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อนุโมทนา 

พล ตรื  ว เชย ร  และ  คุณ หญิง  อา ร  สุ ตน ตา นนท์  จะ 
บำเพ็ญ กุศล เนือง ใน การ ฌา ปน กิจ ศพ  นาง พ็มล เสนื  (ประ พนธุ 
หง สกุล)  ผ้เบึ น มารดา  มา แจง ว่า ได้ อ่าน หน งสอ  เริ อง  “แสง 
ธรรม,,  ของ มูลนิธิ สง เสริม กิจการ ศาสนา  และ  มนุษยธรรม 
(ก. ศ. ม.) พอ ใจ ใน เนอ เ รอง เห็น ว่า ม ประ โย ชน็่ ใน ดาน ศล ธรรม 
แก่ สาธุชน ทว ไป  นืศร ท ธา ใคร่ ขอ อนุญาต พิมพ์ เนืน ธรรม ทาน 
อ ทิศ ผลานิสงส์ สนอง คุณ  นาง พิมล เสนื  ใน งาน ฌา ปน กิจ ศพ 

อาตมภาพ ขอ อนุโมทนา  อนุญาต ให้ พิมพ์ ได้ ตาม ปรารถนา 
เพ อ หน งสอ แสง ธรรม น  จะ ได้ อำนวย คุณ ประ โย ชท์แ พร, หลาย 
แก่ พุทธ ศา สนิก ชน ทงห ลาย  เพราะ หน' งสอ แสง ธร รมนื  จะ ทำ 
หนา ทเห มอน สหาย ทดึ  คอย แนะ นำ พร าเ ตอน  ชก จูง ใน การ 
ปฏิม่ ตตน  เพ็อ ความ ด้ง าม ตาม แนว พุทธ ศาสนา  สม หน าท์ 
พุทธ ศา สนิก ชน  ผ้ห วง ถวาย ปฏิบ ต บูชา  ตลอด กาล สบ ไป 


ข 


ขอ กุศล เจตนา ใน การ พ็มพ์ หน งสอ แสง ธรรม  และ คุณ 
ประโยชน์ อิน เกิด จาก หน่ง สอน  จง เบน บํจจ่ ย ร่วม กบ กุศล 
ทกษิ ณานุ ป ทาน ทิเ จา ภาพ บำเพ็ญ มา แล ว ตาม ลำ ด บ กาล 
บน ดาล อิฐ ผล อิน น่า ปรารถนา พ็ง ใจ แก’ นาง พ็ฆล เสน์  (ประ พน ชุ 
หง สกุล)  ตาม สมควร แก’ คติ วสย ใน สม ปราย ภพ  สม เจตนา 
ปรารภ อุทิศ ของ บยช นทง หลาย  ทุก ประการ  เทอญ. 

- - 
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วน ตง ศพ 


ประ วํส 


นาง พ มล เสนื  (ประ พ่น ธุ  หง สกล)  เกิด เมื่อ วน พฤห สบ ดี 
ขน  ส©  กา  เดือน ๕  บี! ฉล  จุล กึก ราช  ๑๒๕©  ตรง กบ วน ที่  ๑©  เมษายน 


พ. ศ.  ๒๔๓๒  ณ  บาน ปากกลอง กราม  กลอง บางกอก นอ ย  วิง หวด ธนบุรี 
ท่าน เบ็๋น บุตรี  นาย พ* นิ โท  พระ บริกุ ฅวร ภํณฑ์  (คง  สรวิ สฅ ร)  ท่าน รอด เบน 
มาร คา  ท่าน เบึน นอง สาว ร่วม บิดา มารดา กบ ท่านพระ เทพ ม งก ลบ ญญา วิ ารย์ 
(บุญ ม่น)  ท่าน เวิา อา วา สวด ปทุม วนา ราม องค์ บวิจุ บน  และ มีน อง ชาย อีก กน 
หนึ่ง คือ  นาย เพ็ช ร์  สรวิ สฅร  ซึ่ง ได้ ถึง แก1 กรรม ไป แล ว  นอก' วิาก ท่าน' ที่ 
กล่าว นาม มาแ ลิว  ท่าน ยิง มีพี่ สาว ร่วม มารดา อีก ท่าน หนึ่ง  คือ  คุณ ชุม แสง 
เทพ ห ส ดิน ทร์  ณ  อยุธยา  ซึ่ง ก็' ได้ ถึง แก่ กรรม ไป นาน แล ว เช่น ก' น 


ใน สม ไ) ที่ นาง พิมล เสนี  (ประ พ่น ธุ  หง สกุล)  ยิง เยาว์ อยู่ นน  ประเพณี 
ไทย ยิง ไม่ นิยม ให้ ธิดา เล่า เรียน มาก นก  และ ขณะ น น โรงเรียน ก็ ยิง ไม่ มี 
แพร่ หลาย  คุณ พระ บริคุ ฅวร ภ' ณ ฑ์  ท่าน มี ความ ประสงค์ วิะ ให้ ธิดา ของ ท่าน 
ไค้ เข่า เล่า เรียน ใน โรงเรียน แหม่ม โคล  วง ห ลิง  ซึง เบ็น โรงเรียน สตรี ที่มี ชื่อ 
เสียง ใน สม' ยนน  แต่ นาง พิมล เสนี  (ประ พน ธุ  หง สกุล)  เบน เด็ก ที่ ถก บิดา 


มารดา ตาม ใวิ มา แต่ เล็ก วิง ดิค บาน และ ไม่ ยอม ไป เข่า โรงเรียน  ท่าน บิดา ก็ 
ตาม ใวิ  แต่ ก็ฑ้ง กรู พิเศษ มา สอน ที่ ปาน  เพื่อ ให้ บุตร ธิดา ได้ เรียน ใน ชื่น ต่น 
ไป ก่อน  นาง พิมล เสนี  (ประ พน ธุ  หง สกุล)  ก็ ได้ เรียน ลิบ กร พิเศษ ร่วม ลิบ 


(  เช  ) 

พี ชาย ฅาม สมควร  นอก จาก การ เรียน อ่าน และ เขียน แล่ ว  ท่าน มาร คา ก็ ได้ 


อบรม ธิดา ทงส อง ให้ มี กวา มร้ใ น การ ท่าน การ เรือน และ เย็บ บกล้ กรอ ย ตาม 
สมควร แก่ กุล สฅรี สม่ ย นน 


เมือ ท่าน บิ คา  นาย พน โท  พระ บ ริก ฅวร ภ', ณ* ก็ ได้ ถึง แก่ กรร มล งนน 
นาง พิมล เสนี  (ประ พน ธ์  หง สกุล)  อาย ย' ง น้อย  เมื่อ ท่าน มารดา จด การ ขอ 
พระ ราช ทาน เพลิง ศพ ท่าน บิดา เสร็จ เรียบ ร้อย แล่ ว  ท่าน วอด มารดา ก็ ได้ 
อพยพ บุตร ธิคา ย่า ย' นิวาส ถาน มา อย่ ท่าน ใหม่ ที่ ริม กลอง บาง ลำ ภ  ตรง ขำ ม 
มหา มกุฎ ราช วิทยา ล* ยบจ จุบ น นึ่  เมื่อ จด การ ท่าน ช่อง เรียบ รอย แล้ว  ท่าน รอด 
และ ธิดา ท่ง์ส อง ก็ ได้ ช่วย กน หา ราย ได้  โดย การทำ ตุ๊กตา กระดาษ ขาย  ต๊ก ตา 
นึ่มีห ลาย ชนิด  เช่น  นง,  ยืน  และ ตุ๊กตา ล้ม ลุก  เบน ตน  ระบาย สี สรร ต่าง ‘กุ 
สวย งามมาก ใน สม่ ยืน น  นาง พิมล เส นิ  (ประ พนธุ  หง สกล)  ก็ ได้ มี ส่วน ช่วย 
ท่าน มารดา ทำ ตุ๊กตา ขาย  นำ ราย ได้ มาส่ ครอบ กรำ เดือน หนึ่ง เบึน เงิน มิ ใช่ น้อย 


เมื่อ นาง พิมล เส นิ  (ประ พน ธุ  หง สกุล)  มี อายุ ได้© ๗ บี1 ก็ ได้ ทำ การ 
สมรส  ก* บ  นาย เรือ โท  พร อม  หง สกล  ซึ่ง ต่อ มา ได้ รบ พระ ราช ทาน ยศ และ 
บรรดา ศ กด เบน  นาวา โท  พระ พิมล เส นิ  เกิด บุตร ธิดา ควย กน^ ซีซี  ๗  คน  คือ 


๑. 


๒. 


๓. 


กณ หญิง  อารี  สฅน ฅา นนท์ 
เรือ เอก  สีมา  หง สกุล 
นาง ยา ใจ  เพชร ชาติ 


๔.  นาย ไพโรจน์  หง สกุล 


สมรส  กบ  พล ตรี  วิเชียร  ส ล้น ตา นนท์ 
สมรส  กบ  ม. ร. ว.  กล ยา  กมล าสพ์ 
สมรส  กบ  พล เรือ ตรี  คาว  เพชร ชาติ 
สมรส  กบ  กาน ดา  เพชร ชาติ 


๕.  นา ยโส ฅมื ศรี  หง สกล 


๖.  นาง ลีลา  กาญจนา คม 
๗.  นาย ถาวร  หง สกุล 


( ๓ ) 

ถึง แก' กรรม ขณะ ที่ กำ ล, ง เรียน อยู่ ใน จุ พ'' เ¬ 
ด งก รณ มหา วิทยา ล โ]  แผนก วิศวกรรม 
ศาสตร์ 

สมรส  กบ  นาย สด สุข  กาญจนา คม 
สมรส  พับ  อจฉ รา  วิจารณ์ ภธร 


นาง พิมล เสนี  (ประ พันธุ  หง สกุล)  เบ็น ผู้ ที่มีนํ้ าใจ โอบ ออม อารี 
เอํ้อ เพ อ เผื่อ แผ่ แก่ ญาฅิ มิต ร และ ผ้ที่ ค้น เคย ที่ งห ลาย  ท่าน มี อุป นิสํย ร่าเริง 
ยี่มแ ยม แจ่ม ใส อยู่ เบ็! น' นิฅย็  เมื่อ มีผ้ ใด มา เยี่ยม เยียน ถึง บำน  ก็พัอ น ริบ เบ็่น 
อย่าง ดี  ถำเ บน เวลา อาหาร  ไม่ ว่า จะ เบน  เช่า  กลาง ว, น  หรือ เย็น ก็ ตาม 
ท่าน จะพั อง เชอ เชิญ ให้ ร่วม ริบ ประทาน อาหาร พัว ย  ท่าน' จะ กระวี กระวาด เช่า 
กริว เพื่อ ทำ อาหาร เพี่ม เติม อาหาร ทีม อยู่ แล่ วิ  โด ยมิช่ ก็ ชำ  ท่าน จะ ดีใจ มาก ใน 
เมื่อ แขก ของ ท่าน หรือ เพื่อน ของ ลูก  ‘กุ  ริบ ประทาน อาหาร ของ ท่าน ได้ มาก 
และ เอ รีด อร่อย  ท่าน เบน ผ้ที่มื ผี1 มือ ใน การ ปรุง อาหาร คาว หวาน อย่แ พัว  เมื่อ 
บฅร ธิดา ออก เรือน ไป แล ว  ท่าน ก็ พัง ทำ อาหาร ตาม ส่ง เสีย อีก มิ ได้ ขาด ใน เมื่อ 
ท่าน พัง ทำ ไหว  และ จำ ได้ ว่า ลูก กน ไหน ชอบ อะไร  และ ยี่ งก ว่าน น ท่าน ก็ พัง 
กร ณา เผื่อ แผ่ ไป พัง ผู้ ที่ รู้5 จก' ชอบ' พอ  และ เพื่อน  ๆ  ของ ลก  ‘กุ  อีก พัว ย 

นอก จาก ที่ กล่าว มา แล ว  นาง พิมล เสนี  (ประพันธ์  หง สกล)  พัง ได้ มี 
จิต เมตตา ริบ เลํ้ ยง เด็ก  ‘กุ  ไว้' ที่บ็า นเพื อ เขา เรียน ห พัง ลือ คาม โรงเรียน  โดย ที่ 

บิ คา มารดา ของ เด็ก เหล่า น น ได้ นำ บุตร ของ เขา มา ฝาก ผง ท่าน ไว้ เข่า โรงเรียน 


* 


เพราะ บาน ของ เขา อยู่ ตา} 1] ชนบท หรือ จํงห วํดที่ ห่าง ไกล  หา โรง เรียน ได้ ยาก 
ท่า นุ กุ ได้ กรุณา รบ เลียง เสมือน หนึ่ง เบ็๋ นบ ฅรห ลาน  หา อาหาร ให้ รบ ประทาน 

ท บาน คาม เวลา  แล วิย่ง ห่อ ให้ ไป ริบ ประทาน กลาง วน ที่ โรงเรียน อีก ควย โดย 
มิ ได้ คิค ค่า เลีย งด แค่ ประการ ใด  อบรม ล่ง สอน เด็ก  ทุ  ให้ เบน กน คีมีคี ล ธรรม 
บดนี เด็ก เหล่า น นก ได้ เติบ โต เบน ผ้ให ญ่ที่ดี  มืหล่ ก^าน และ ตำแหน่ง สูง 
ใน ราชการ  และ เขา เหล่า น8 นก็ ไค้ แสดงก วาม กก้ญ่ ผก ต เวที ต่อ ท่าน ตลอด มา 

'เ 

ใน ดาน การ กุศล นน  นาง พิมล เสนี  (ประ พน ธ์  หง สกุล)  ได้ บำเพ็ญ ตน 
อยู่' ใน ศีล และ ป ฏิท่ติ ธรรม  ทุกเ ชำ ท่าน จะ ตอง ใส่ บาตร เบน ประจำ จะ ขาด 
เสีย มิ ได้  ทุกวน พระ ท่าน จะ ไป พง พระ ธรรม เทศนา ที่ วิด เทพ คิริ นทรา วา ส 
ล่า ท่าน ไป ก้าง แรม ที่ ท่าน สามเสน  ท่าน ก็ จะ ไป พัง เทศน์ ที่ วิด ราช ผา ติ กา ราม 
ท่าน จะ ได้ บริจาค จตุ บจจ โ) ที่ วิด ถวาย ค่า ก ณ, ที่ เทศน์  ค่า น่า,  ค่า ไฟ พา,  ค่า 
อาหาร พระ ภิกษุ สามเณร ทุกวน พระ เบน ประจำ  นอก จาก นึ่ท่า นก็ ได้ บริจาค 
เงิน กอ น ถวาย' ว ด ค่าง  ทุ  อุทิศ ส่วน กุศล ให้ ท่าน นาวา โท  พระ พิมล เสนี  โดย ต8 ง 

เบน ทน มล นิธิ  เก็บ ดอก ผล บำรุง วิด  และ อาหาร แค่ พระ ภิกษ สามเณร  วิด 
ที่ ท่าน ถวาย เงิน ตํ้ง์ ทุน ไว้ วิด ละ หนึ่ง ห มน บาท  คือ  วิด เทพ คิริ นทรา วา ส, 
วิด ปทุม วนา ราม,  วิด ราช ผา ติ กา ราม,  วิด มกุฎ กษ่ฅ ริ ยา ราม,  วิด โสม น ส- 
วรวิหาร,  วิด เบญจ ม บพิตร,  วิด ราช บพิ ธ,  วิด บวร นิเวศ,  วิด พระ ศ รี- 
ม หา ธา ต,  วด ธาตุ ทอง  และ วดเ กรี อวล ย  เบน ตน  เมือ ถึง เทศกาล ก •จุน 
นาง พิมล เส นิ  (ประ พันธุ  หง สกุล)  ก็ จะ ชก ชวน บุตร ธิดา ญาติ พี่ นอง ถวาย ผ้า 


I 


พระ กฐ่น ฅาม พระ อาราม ดา ง  ‘กุ  เทา ท จะ สามารถ จะ กระทำ ได้  เช่น ที วดเ นก 
ขัม นา ราม  บาง บ' ว ทอง  จง หวด นนทบุรี  ท่าน ก ไค้ ร่วม กบ บุฅร ธิด' ะ' แล" 
ญาติ มิฅร ถวาย ผำพ ระ กเน และ ไค้ ส รำ ง พระ พุทธ รูป องค์ ใหญ่ ถวาย ไว้ เบ็น 
พระ ประธาน ใน พระ อ โบ สถ ควย 


ใน คาน สาธารณ กศล  นาง พิมล เสนี  (ประ พน ธุ  หง สกุล)  ก็ ได้ บริจาค 
เงิน ให้ ก ไ] โรง พยาบาล ต่าง  ‘กุ  ม โรง พยาบาล สงฆ์,  โรง พยาบาล จุฬา ลง กร ณ, 
โรง พยาบาล พระ!! น เก ลำ,  ว ชร พยาบาล  และ โรง พยาบาล กลาง  โดย คง เบน 
ทุน เก็บ ดอก ผล บำรุง คน ไข้ อนาถา บาง,  และ ให้ เงิน สร่าง ห อง พิเศษ และ เตียง 
■คน ไข้ บ้าง  ฅาม สมควร  ไค้ บริจาค เงิน บำรุง โรงเรียน สอน กน ฅาบ อด  บริจาค 
เคียง ให้ ศูนย์ การ ผี กก น ตาบอด จงห ว* ค นนทบุรี  และ บริจาค เงิน ทำ บุญ แก่ คน 
พิการ บาง เบน ครํ้ง คราว 

เมื่อ นาง พิมล เสน  (ประ พ้น ธุ  หง สกุล)  มา คำนึง ถึง คุณ ชุม แสง 
เทพ ห สติ นทรี  ณ  อยุธยา  พี่ สาว ชอง ท่าน ซึ่ง ได้ เกย ร่วม ทุกข์ ร่วม สุข กน มา 
และ ได้ ถึง แก่ กรรม ไป แล’ ว  จึง ได้ ปรารภ จะ สร่าง อนุสรณ์ ถวาย ไว้ ใน พระ บวร 
พุทธ ศาสนา  เพื่อ อุทิศ ส่วน กุศล ไป ให้ คณ ชุม แสง  ก็ ได้ รบ ความ ร่วม มือ จาก 
พล ฅรี วิเชียร  สุ พ้น ฅา นนท์  บุฅร เขย  ช่วย จด หา ช่าง มา ก่อ สร่าง ศาลา หลํง หนึ่ง 


มีเนึ่ อที่ป ระมา ณ ๕ 0 ดา ราง เมตร  สร่าง ขน ที่ ว คน อย ใน  ริม กลอง บางกอก นอ ย 
ตำบล บาง กรวย  วดนึ่ อยู่ ติด กบ สวน ผล ไม้ เติม ของ คุณ ชุม แสง  ศาลา สร่าง 
เสร็จ พอ ติ กบ เมรุ เผา ศพซึ่ งวด ได้พั สร่าง ขน ใน เวลา ใกล้ กน  เลย ไค้ ใช้ ศาลา 
นึ่เบ นที่ร บ แขก  ได้ จารึก ศาลา นไว้ ว่า  “ศาลา ชม แสง  เทพ ห* สติ นทรี” 


V 


(๖) 

เมือ บ  พ. ศ.  ๒๕® ๑  หล* งิจา กทิ ได้ พระ ราช ทาน เพลิง ศพ  นาวา โท 
พระ พิมล เสนี เรียบ ร้อย แล่ ว  นาง พิมล เสนี  (ประ พ้น ธุ  หง สกล)  ก็ ได้ มี 
โอกาส เข้า เผา สมเด็จ พระ ศรี นคริน ทราบ รม ราช ชนนี  ทน เก ล่า ๆ  ถวาย เงิน 
(หำ หมื่น บาท)  โค ย เสด็จ พระ ราช กุศล สร้าง โรงเรียน ชาย แคน หนึง หล* ง  เพ อ 
อุทิศ ส่วน กุศล ให้ นาวา โท  พระ พิมล เสนี  ได้ ทรง พระ กรุณา โป รคเ กล่า  ๆ  ให้ 
สร้าง ขน ที่ฅำ บลค ลอง ทราย  อำเภอ นา ทวี  จง หวด สงขลา  พระ ราช ทาน นาม 
ว่า  “โรงเรียน  พร อม  หง สกุล,’ 


ในบี่ พ. ศ.  ๒๕® ๔  นาง พิมล เสนี  (ประ พน ธุ  หง สกุล)  ก็ ได้ มี โอกาส 
เข้า เผา สมเด็จ พระ ศรี นคริน ทราบ รม ราช ชนนี  ถวาย เงิน โค ย เสด็จ พระ ราช 
กุศล ร่วม ล่ บ บุตร ธิดา อีก ค รง หนึ่ง ที่' วง ส ระ ปทุม  เพี่อ สร้าง โรงเรียน ชาย แคน 
อีก หนึ่ง ห ล่ง  ใน โอกาส น น  ได้ ทรง พระ กรุณา โปรด เก ล่า  ๆ  ทรง ฉาย พระ 
บรม ฉายา ล กษณ์ ร่วม กบ นาง พิมล เส นี,  บุตรี  และ บุตร เขย  รูปนึ่ พระ- 
ราช ทานพระ อนญ าฅ ให้ นำ ลง ใน หนี งสือ ที่ พิมพ์ แจก ใน งาน ศพ นาง พิมล เส นีได้ 
เจา ภาพ ขอกราบ มา ใ ด้ผืา ละออง พระ บาท ควย ความ สำนึก ใน พระ มหา กรุณา- 
ธิคณ เบน ล่น เกลา  ๆ 


นาง พิมล เสนี  (ประ พนธุ  หง สกุล)  เรีม บ่1 วยเ บน โรค เบา หวาน เมื่อ 
อาย ได้  ๗๘  บี1  ได้ ทำ การ ควบ กุม อาหาร และ รก ษาฅ วตว ยดีต ลอด มา  เมื่อ บี1 
พ. ศ.  ๒๕® ๒  มี ความ ร้สึก อ่อน เพลีย ลง  บุตร จึง ได้ เชิญ แพทย์ หญิง  กณ หญิง 
ศรี จิฅ รามา ตรวจ รก บา  และ เร้ม อยู่ ใน ความ ดูแล ของ แพทย์ หญิง  คุณ หญิง 
ศรี จิตร าฅง แต่ นน เรือ ย มา 


(  ) 

เมื่อ บี พ. ศ. ๒๕๑๔ นาง พิมล เสนี  (ประ พํนธุ  หง สกุล)  เริม มี อาการ 
บีวย ด็วย โรค หำ ใจ  และ ต่อม าก็มี อาการ ของ โรค ไฅเ ขา มา แทรก อีก  ได้ เขา 
ริก ษาฅ ำใน โรง พยาบาล จฬา ลง กรณ์  และ โรง พยาบาล กลาง หลาย กรง  ได้ ถึง 
แก่ กรรม ที่ โรง พยาบาล กลาง  เมื่อ วน ที่  ๑๔  มีนาคม  พ. ศ.  ๒๕๑๕  เวลา 
๕.๓0  น.  ควย อาการ สงบ. 


แสง ธรรม 


. 
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บหที่  © 

‘ษช ไมตรี” 

พอ ฝน โชย ลง บ่อย กร ง์ติด  "I  กน  พน ด้น ก็ฉา ชุ่ม ควย นา ฝน บรรดา 
พืช และ คน' ไม้ ต่าง  ‘'า  ทื่อ บ่ เฉา และ เหี่ยว แหง มา แต่ เมื่อ แล่ง  ก็ กล* บ่  V) นง อก 
งาม ขน ใหม่  ต่าง แทง หน่อ แตก ใบ สี สด เขียว สลอน ไ บ1 หมด  น่า ดู น่า ชม  พืช 
งอก เพราะ นา  พืช งาม เพราะ ฝน  ล่า ขาด นืา ไร้ ฝน เสีย แล วก็ ยาก ที่ จะ งอก และ 
งาม ขน ได้ 

มี พืช อีก, ชนิด หนึ่ง  ซึ่ง ล่อง อา ศ โ) น่า เหมือน ล่น  แต่ เบน  “นา ใจ” 
ไม่ ใช่ นา ฝน  พืชทื่ ว่าน คือ  “พืช ไม ค รี,,  น น เอง 

ไม ฅรี  ก็ เหมือน กบ พืช' ทิว  ๆ  ไป  เพราะ กอง ปลก  ล่ง สุภาษิต พระ ร่วง 
ซึ่ง ท่าน สอน ว่า  “ปลก ไมตรี อย่า รู้ ราง  สร่าง กุศล อย่า รู้ โรย”  ล่ง น เบน ตน 

การ ปลก ไมตรี  ได้แก่  คิด หวง ดี  มุ่ง ดี  ปรารถนา ดี  เพื่อ ให้ผ้ อื่น เบน 
สุข  โดย เวน จาก การ เบียด เบียน  มุ่ง ร่าย เขา 

-ผ้มี จิฅเ บี1 ยม ควย เมตตา  มาก ควย ไมตรี  ย่อม สร่าง แต่ มิตร ไว้ รอบ ฅว 
หรือ ปลก มิตร ไว้ ทุก ทิศ ทุก สถาน  จึง มี แต่ ผู้ รก ใคร่ นบ ถือ โดย ทิว ไป ไม่ มี ศต ร 
ม่งชิ งชํย  และ จะ มีแต่ กวา ม เย็น ใจ เนือง นิตย์  อ น เกิด จาก พืช ไมตรี ทื่ฅน ปลูก 
ไว้ อย่าง งอก งาม แล่ ว้ให้ ผล นืน เอ ง- 


อ  ตถ มหิ  ชา ต มหิ  สุชา  สหาย า 

เมื่อ กวา ม ตอง การ เกิด ขน  สหาย เบน ผ้นำ สุขมา, ให้ 


บท ที่  ๒ 


“บท!, รยน จาก ไก่’ 

พอ สว่าง  แม่ ไก่ ลุก ขั้น ยืน  หล* ง จาก นอน กก ลูก เล็ก  "I  ไค้ ใต้  บก 
ตลอ คทง คืน  แล้ว ชวน ลุกออก หา กิน  โดย ก้ย เขี่ย หา อาหาร ให้ ลก  ลุก' ไก่ นํอย  "I 
กอย วี่งร่ บเห ยือ จาก แม่  อี่มห นำ ท’ วก* นทุก ตัว แล้ว ล้ก เหนื่อย  พ* กิ ก่น สก1 ที 
แม่ ไก่ ล้ม ตำ ลง' ให้ ลูก  ๆ  มุด เล้า ซุก ใต้ ปี1 ก  ลก ไก่ ซึ่ง ทำ ล้ง ซน แทน ที่ จะ พ* ก 
บาง ตัว กล* บิวี่ง เล่น เตลิด ไป จนล้ ก จะ ไกล  กา,  เหยี่ยว,  บิน ว่อน อยู่ พอง บน 
แม่ ไก่ แสน จะ ห่วง  ตอง เรียก ลูก ให้ หลบ เล้า มา ใกล้  ‘ๆ  เมื่อ เห็น ว่า ไม่ มือ นฅ ราย 
ลูกๆ ชก จะ ทอง พร่อง อีก แล้ว  จึง ออก หา กิน ใหม่ ต่อ ไป ตง แต่ เล้า จน เย็น 
ท กๆ วน  แม่ ไก่ ตอง เหน็ด เหนื่อย อย่าง น่า เห็น ใจ  พอ จะ คํ่า ได้ เวลา พก ผ่อน 
ก็ เรียก ลก  ๆ  เล้า มา อยู่ ใต้ บี่ก  โดย แม่ ไก่ กก ให้ ลูก ไค้ หลบ อย่าง สบาย ตลอด 
คืน  โอ!  ความ ริก ของ แม่  อย่า ว่า แต่ กน เลย  แม้ ไก' ก็ ยอม ลำ บา กล้วย การ 
เลย งลก ของ ล้น  จน ลุก ที่งห มด เติบ ใหญ่  บี1 กก ล้า ขา แข็ง หา กิน เอง ได้ แล้ว 
น น แหละ  พน จาก อก ของ แม่ ไป ไค้ ที 

ลุก ไก่ ที่โฅ จน เบน ไก่ ใหญ่ ขั้น มา แล้ว  มี ตัว ไหน ล้าง ที่เล ยง แม่ ไก่ ตอบ 
แทน คุณ  ?  ไม่ มี เลย  เพราะ ล้น เบ็่น ล้ฅว์  จึง' ไม่ รู้ คุณ1 ชอง แม่ทื่ เลย งม่ นิ มา 
อนิจ จา!  แม่ ไก่  แม่ ไก่ ที่ น่า สงสาร เส ยง ลูก มา แล้ว จน ลูก ต่าง รอด และ เติบ โฅ 
ฅาม  ๆ  กน  แต่ ไม่ ได้ พึ่ง ลูก ล้าง เลย 


๓ 


พ่อ  แม่  ของ เรา ทุก กนกี เหมือน กํบ แม่ ไก่  โดย ฅอง ลำบาก เพราะ 
เลย งบุฅ ร ธิดา มา แฅ่ฅ ไเที่ ว ยก วาม รำ อย่าง แท้ จุริง จุ \ เจิฅ จุบ ใจ  ห่อ ง หมด เปลือง 
เหนื่อย กาย  เหนื่อย ใจ มา มาก มาย  แห่ ล ก บาง คน ก็ เบน เหมือน ลูก' ใก่, ไม่ มืผิค เลย 

จง เอา เยี่ยง แม่ ไก่ เถิด  ที่' ไม่ ยอม ทํ้งลู ก, 

อย่า เอา อย่าง ลูก ไก่ ซึ่ง โฅ แล้ว ละ ทงแ ม่ฅน เลย, 

พ่อ แม่ ของ เรา น น  มี เพียง  ๒  คน เท่า น น  และ จะ อยู่ ควย เพื่อ ให้ เรา 
เลย ง ท่าน ไม่ นาน นก หรอก. 


นทที่  ๓ 


“ผ้ ทำลาย 


*  * 


ใน ต่วข อง คน,' คุ หนึ่ง  ยำ มมีท งผ้ส รำ งที่ง ผ้ทำ ลายอยู่ ร่วม ก* น  ยาม ใด 
ที่ จิต ใจ เบน ปกติ  ย่อม ทำ หนำ ที่ เบน ผ้ส รำ ง  คือ สร้าง ส็งข อง เครื่อง ใช้  ฅล อด 
จน สร่าง คุณ งาม กวา มดี ต่าง  ‘คุ  จน เบน ประโยชน์ อ* นยึง ใหญ่ และ มีผ้ สรรเสริญ 
ทํ่ ว ไป  แต่ ยาม ใด จิต ใจ ไม่ เบน ปกติ  เช่น กระทบ อารมณ์ อน ไม่ เบน ที่ พอ ใจ 


จน เกิด กวา ม โกรธ  เกลียด ขน  ยา มน น  ย่อม ประพฤติ เบ็น ผู้' ทำลาย  โดย เรื่ม 
ทำลาย ส็งข อง ก่อน  ของ บางอย่าง ไค้ อุตส่าห์ ประติ ษ; ฐ์ขั้น มา คำ ยก วาม ยาก เย็น 
และ ใช้ เวลา นาน ว* น  แต่ เมื่อ เกิด ความ โกรธ ขั้น ก็ว่ วาม แล ว ทำลาย ของ น์น 
จน เสีย หาย ใช้ การ ไม่ ไค้  เพียง ช’ ว พริบ ตา เดียว จาก น8 นก็ ทำลาย คุณ งาม กวา มดี 
ของ ตน เอง ต่อ ไป อีก  ดำ ย การ สำแดง กวา ม เห ยม' โหด  เบิ' ค เผย ความ หยาบ 
ชำ อน เคย ซ่อน ไว้ อย่าง มิดชิด ใน ตำ ให้ ปรากฏ ออก มา  ทำ ให้ผุ้ ที่ เคย ชม ตอง 
ตำหนิ และ ชิง ชัง  ไม่ เพียง แต่ เท่า น น  ย* ง อาจ ทำลาย และ ทำ รำ ย ไค้ กระ ทํง 
บุก คล ที่ฅน เคย เกา รพ  และ รก อย่าง สุด ซง  เช่น  บิดา  มาร คา  บฅร  ภรรยา 
และ แม้ แด่ ตำ เอง ก็ อา' จก ลำ ยอม ทำลาย ไค้ ค* ง มี ตำ อย่าง เบน' ข่าวอยู่ มาก มาย 

จง พยายาม เล ยง แต่ ผู้ สร้าง เถิด  เพื่อ ความ ราบ รื่น ของ ชีวิต  อย่า เลย ง 
ผ้ทำ ลาย ไว้ ให้ เติบ โต ใน ฅวเ รา เลย  เพราะ จะ ทำ ให้ เรา ตอง เสียใจ อย่าง สุด แสน 
ใน ภาย หลง  และ  ะ- 


& 


ใน ขณะ เรี่ม โกรธ  ก็ จง ร้ฅว ว่า  “บด นั้  ผู้, ทำลาย กาล' งจะ แสดง บท บา ข 
โดย พยายาม มี อำนาจ เหนือ เรา อีก แล ว  อย่า ยอม ฅกอ ย่ใฅ้ อำนาจ ของ มน 
เพราะ จะฅ อง ถก มีน ทำลาย ทุกอย่า งอน ยาก ที่ จะ  ให้ คืน ดีด* ง เก่า ได้ ใน ภาย หลง”. 


โคธา ภิภู โต  กส์ลํ  ช หา ติ 

ผู้ ถก กวา ม โกรธ ครอบ งำ  ย่อม ละ กุศล เสีย 


บท ที่  4 


แ^^  , , 

ท พ 3 

ที่ พึ่ง ของ กน มีอย่  ๒  อย่าง  คือ  ที่ พึ่ง ภาย นอกอย่าง หนึ่ง  ที่ พึ่ง ภาย ใน 
อย่าง หนึ่ง 

ที่ พึ่ง ภาย นอก  ไค้ แก่มี คน เบน ที่ พึ่ง  เช่น พึ่ง บิดา มารดา  ครู อาจารย์ 
ญาติ พี่ นอง  พวก พอง เพี่อ นฝง  เบ็1 น ตน  ส่วน ที่ พึ่ง ภาย ใน  ได้แก่ มี ธรรม 
เบน ที่ พึ่ง  คือ มี คุณ ความ คีใน ฅน จน เบน ที่ พึ่ง ของ ตน ได้  เช่น  มี ความ 
ประพฤติ ดี  กวา มรุ้ดี  ความ เพียร ดี  ความ รุ้จก ประมาณ ตน ใน การ ดำรง 
ชีวิต  เบน ตน 

ที่ พึ่ง ที่ ง สอง อย่า งนึ่  พระ พุทธองค์ ทรง สอน ให้ ทุก คน พยายาม ยึด ที่ พึ่ง 
ภาย ใน  โดย อย่า มุ่ง ห วิง พึ่ง ที่ พึ่ง ภาย นอก ให้ มาก น* ก  เพราะ ที่ พึ่ง ภาย นอก 
ย่อม เบน ที่ พึ่ง ของ กน ไค้ ไม่ ตลอด  เช่น  บิดา  มาร คา  แม้ ท่าน จะ ร* ก และ เมตตา 
ห วิง ดี ต่อ เรา อย่าง มาก มาย  แต่. ท่าน ไม่ อาจ จะ อยู่ ก* บ เรา ไค้ ย' งยืน ตลอด ไป 
หรือ ญาติ พี่ นอง เพื่อน ฝูง ก็ เช่น กน  แม้ ว่า จะ พึ่ง กน ไค้ บำง ก็ พึ่ง ได้ ใน ยาม ที่ 
ย ง รก และ- นบ ถือ กน อยู่  แต่ ใน ยาม ที่ โกรธ ก ค้น  เกลียด กน ก็ พึ่ง กน ไม่ ไค้  ส่วน 
การ พึ่ง คุณธรรม กวา มคีน น  เท่า กบ พึ่ง ตน เอง  ฉะ นน  จึง ควร มุ่ง พึ่ง ตน เอง 
ดี กว่า จะ ม่งห วิง พึ่ง ผู้ อื่น  เพราะ ที่ พึ่ง อื่น อน ใด จะ ดี ๓ น ไป กว่า พึ่ง คน เอง น น 
ย่อม ไม่ มี. 


ส นา ถา  วิห รถ  มา  อนาถา 


บท ท  X 


นม นวล” 

ข้าว ที่ รบ ประทาน  ล่า แข็ง จน กระดำ ง  ก็ มก จะ กลืน ไม่ ค่อย ลง  เส อ ผา 
ที่ นุ่ง ห่ม  ล่า เนอ หยาบ น ก็!  ก็ ไม่ มีผ้นิ ยม สวม ใส่  เมื่อ จะ รบ ประทาน เขา ก็ พอ ใจ 
ได้ ข้าว ที่ อ่อน ละมุน ละไม ไม่ กระดำ ง  จะ ซอ เสํ้อ ผ่า  ก็ฅ องการ ได้ ดำ เนอ ดี 
เนอ ละเอียด  เพื่อ สวม ใส่ ให้ สบาย ฅว  ขอ นั้ฉน ใด 

เบน กน  ล่า มี' แส่ ย กระ ดำง  คือ ไม่ นี่ ม นวล  และ มี กิริยา วาจา หยาบ กาย 
ไม่ สภาพ  จะ มีผู้ ใด นิยม ชม ชอบ และ รก ใคร่  เพราะ เรื่อง กระดำ ง และ หยาบ เบ็๋น 
เรื่อง ไม่ ถก ใจ คน 

กิริยา ที่นี่ม นวล  วาจา ที่ สุภาพ  เบน เสน่ห์ อ’ น ประเสริ^  ทำ ให้ คน นิยม 
และ พอ ใจ อย่าง สนิท  ดุจ ดํง ขำ วอ ย่าง ดีที่ หง กำ ล่ง น่า รับ ประทาน  และ ดำ 
เนอ ละเอียด  ยอม เบ็่น ที่ ปรารถนา ของ ผ้ต องการ บริโภค และ ใช้ สอย ฉนน น 

ดํวย เห ดุน  ผ้ที่มี กิริยา มรรยาท ดี  และ พคดํ วย วาจา ดํนสุ ภาพ 
อ่อน หวาน  'นม นวล  จึง ได้ เปรียบ ผู้ หยาบ คาย แข็ง กระดำ ง โดย ประ การท8 ง ปวง 
แน่น ยิน. 


อติติ ก' โบ  ชิ  เวร วา 


เบน คน แข็ง กระดำ ง  ก็มี เวร 


“กระ จค สอ 4 ใจ” 


ใน สม' ย' พุทธกาล  มีเร อง เล่า ว่า  ะ— 

วน หนึ่ง  พระ ราหุ ลน" งอ ย่ที่ส วน มะม่วง แห่ง หนึ่ง ใน กรุง ราช กฤห์ 
พระ พุทธองค์ เสด็จ ไป  ณ  ที่นน  เมื่อ ประ ทบ บน อาสนะ เรียบ รอย แล ว  ได้ 
ดร ส ถาม พระ ราหุ ล ว่า 

“ราหุ ล  กระจก เงา มี ประโยชน์ อย่าง ไร  ?” 

‘ม ประโยชน์ สำ หรบ ส่อง  พระ เจ่า ขำ”  พระ รา หล ทลฅ อบ 


จ  ข 


พระ พทธ องค์ จึง ทรง ประทาน โอวาท แก่ พระ ราหุ ล ว่า 
‘ค ก่อน ราหุ ล  นี่ แล ฉิน ใด  บญญ าก็มี ประโยชน์ สำ หรบ สอด ส่อง 
ฉิน น, น  ก่อน ที่ เธอ จะ ทำ การ งาน ส่ง ใด  พึง พิจารณา คให้ ดี ก่อน  ถ้า ร้ว่า การ งาน 
ที่ จะ ทำ น น  เบน ไป เพื่อ เบียด เบียน ฅนเ อง ก็ดี  เบียด เบียน ผู้ อื่น ก็ดี  หรือ 
เบียด เบียน ที่ง์ฅ น เอง ที่งผ้ อื่น ก็ดี  การ งาน เช่น น น เธอ ไม่ ควร ทำ แม้ ใน ขณะ 

ที่ ทำ อยู่ ก็ พึง พิจารณา อย่าง นน อีก  ถ้า รู้' ว่า เบน โทษ ถ้ ง กล่าว แล่ ว่ก็ พึง งด เสีย 

ถ้าร้ ว่า ไม่ มี โทษ  เธอ พึง ห มน ทำ เถิด  หรือ การ งาน ที่ ทำ เสร็จ ไป แล้ว ก็ พึง 
พิจารณา อย่าง นน อีก เช่น กน  คือ ถ้า รู้ ว่า มี โทษ ก็ พึง สารภาพ ผิด แล วก็ สำรวม 
ระ ถ้งฅ่ อไบ่  ถ้า รู้ ว่า ไม่ มี โทษ ก็ พึง ยินดี ปราโมทย์ กบ การ งาน ที่บรื สทธื้ นั้น 
ทก คืน วน เถิด” 


พระ พุทธ โอวาท ซึ่งฅ รส สอน แก่ พระ รา หลน  ถ ำเ รา ทุก คน จะ น อม มา 
พิจารณา ฅรว จ สอบ ดูก่บ การ งาน ของ เรา ซึ่งฅ อง ทำ เบน ประจำ  ก็ จะ เบน 
เสมือน มี กระจก เงา สำ หรบ ส่อง จิฅ ใจ  เพื่อ บ้อง ก่น มิ ให้ ทำ งาน ผิด พลาด หรือ 
แม้ ผิด พลาด ไป แล วก็ ยำ มี โอกาส กลบ ดำ ได้ โดย ง่าย  เพราะ มิสติ ร้ฅว อยู่  จึง 
ควร นอ ม พระ พุทธ โอวาท ใน เรื่อง นม าส่ฅํ ว เรา เอง โดย ท่วก่ น. 

อ. อ. 


ทน โต  เส์ฏ โซิ  มน ส เสส์ 

ใน หมู่ มนุษย์  ผู้ ผก ฅนแ ลํว์เ บ้นผู้ ประเสริ^ สุด 


*4 


บท ที่  ต่เ 

“‘ผก หิน’, 


มี กำ โบราณ ซึ่ง สอน ไว้ ประ โยก หนึ่ง ว่า  “จง พก หิน อย่า พก นุ่น”  ซึง 
กำ สอน ประโยค นึ่  มีก วาม หมาย ว่า  ะ— 

“หิน  เบน ของ หน ก  ยาก ที่ ลม จะ พด ให้ โยก หรือ ลอย ขน ลอย ลง ได้ 
ส่วน นุ่น  เบน ของ เบา  ยาม ถก ลม กระพือ พํคก็ ย่อม ลอย ไป ตามลม อย่าง ง่าย ดาย 
แม้ ตกลง พน ล่าง แล ว  กรน ลม แรง ก็กล้ บ ลอย ขน สู่ พอง บน ได้ อีก จะ หยด นึ่ง 


ไม่ ตอง หมุน ขน-ลง ฅาม กระ แล ลม เยี่ยม หิน ไม่ ได้ 

คน ใจ หน ก แน่น  คล้าย พก หิน  หรือ เหมือน เบน หิน  คือ ควบ กุม ใจ 
ของ ตน เอง ให้ เบน ปกติ คง ที่ อยู่ ได้ฅ ลอด เวลา  ใน เมื่อ ตอง ประสบ อารมณ์ 
อิน ช อบ หรือ ไม่ ชอบ  ก็ สะกด ใจ เอา ไว้ ได้  ไม่ เก ลิบ เก ลั้ม หลงใหล หรือ 
แสดงก วาม วุ่นวาย ออก มา ให้ ปรากฏ  เรียก ว่า ไม่ แสดง อาการ ขน ‘กุล ง  ‘กุ 
ส่อ ให้ เห็น คณล้ กษณ ะ แห่ง ความ เบน บ ณ' ทิต อย่าง ชด เจน  ทํงเ บน กน มี เห ต 
มืผล  ไม่ คล้อย ตามลม ปาก ชอง คน อื่น ง่าย  ๆ 

ส่วน คน ใจ ไม่ หน ก แน่น  กลาย นุ่น  หรือ พก นุ่น  เพราะ มก แสดง 


ธาฅ แท้ ของ ตน ให้ คน เห็น ง่าย  ๆ  โดย ประสบ กบ อารมณ์ ที่ ชอบ หรือ ไม่ ชอบ 
ก็ แส คง อาการ ลิงโลด และ ซบ เซา จน เห็น อย่า งถน่ ด  ไม่ มี สติ ควบ กุม ตน เอง 
ตลอด จน เก ลม ตามลม ปาก ผ้อื่น อย่าง ง่าย ตาย  ซึ่ง เบน ล กษณ ะ ของ พาล ชน คือ 


กน โง่ เขลา อย่าง แท้ จริง’ 


( 3 )  (5) 


ฉะ นน  โบราณ จึง สอน ว่า  ให้ พก หิน  คือ ตอง เบ็๋น กน ใจ หน ก แน่น 
จึง จะ ทรง คว อยู่ ได้ ควย ดี  และ' ไม่ ตอง โยก คลอน ฅาม เหตุ การ ณ หรือ  ลม  ปาก 
ของ คน ทํ่วไ ป. 


วิหญ ฌสิ  สิต ต วสา นุวต ต 

ผ้ ประพฤติ ฅาม อำนาจ จิฅ  ย่อม ลำบาก 


บท ที่  ส่ 

“มรดก ป้า แบ ร รท ชน,’ 

มี กน มก พูด ทำนอง นอ ย ใจ ว่า  “ฅน เบน ผ้อา ภพ  เพราะ บรรพบุรุษ 
ไม่ ได้ ให้ มรดก ไว้ เยี่ยง กน อื่น  ‘ๆ  จึงฅื อง ฅงด้ ว์คํว ย ลำ แข่ง ของ ตน เอง, 

ความ จริง  ผ้ที่ พูด เช่น นั้ยํง เข’ าใจ ผิด อยู่ มาก  เพราะ ทุก กน ล วน ได้ รบ 
มรดก จาก บรรพ ชน ของ ฅน  ทุ  อย่าง เท่า เทียม ก* น  คือ ได้ อว โ) วะ นอ ย ใหญ่ 
ฅล อด จน สติ บญญ ามา เท่า  ทุ  กน  นอ ย ราย นก ที่ เกิด มา แล วฅ อง พิกล พิการ 
ผิด ธรรมดา 

ยิน ร่าง กาย  สติ บ ญญา  เท่า ที่ มีน1 น  เบ็่น สม บ* ฅอน ประเสริ^ ส คดี วิเศษ 
ยี่ งก ว่า ท รพ ยี่ สิน หรือ มรดก อื่น  ทุ  ที่ง สน  เพราะ ทุก คน ไค้ ใช้ สม บ้ฅัที่ ฅิคฅ วนํ้ 
ทำ มา หา กิน เลํ้ ยงฅ ว เอง ได้ โดย ฅลอ ค  ท งยํง เบน เครื่อง สร่าง ความ สุข ที่ แท้ จริง 
ให้แ ก่ฅน ได้ อีก ควย 

เงิน  ทอง  ที่ดิน  ม’ าน เรือน  เบ็ นฅน  อ น สมมติ' ว่า เบ็๋น สม บฅ น, 1 แก็ย่ อม 
กล ไ] กลาย เบน วิ บ" ติ ไป ไค้ ใน ภาย หลง  ที่ง์ ไม่ สามารถ จะ นำ ไป ซอ หา ให้ ได้ 
ความ สงบ จิฅ เลย  ส่วน ร่าง กาย สติ บ ญญา  อ น เบน สม บตติ คฅำ  ย่อม ไม่ วิ บ' ติ 
จน หมด สน เยี่ยง สม บ” ติ อื่น  ทุ  ซำถ ไผ้มี บญญ านำ ไป ใช้ ให้ เบน ประโยชน์  ย่อม 
ได้ รบ ความ สงบ จิฅ ใน ภาย หลํง  อ นจด ว่า เบน ความ สขที่ แท้ จริง ต่อ ไป 

เพราะ ฉะ นน  จง ภูมิใจ ใน สม บฅเ ท่า ที่ฅน มี อยู่  โดย หม่น ระลึก ว่า 
“ร่าง กาย  อว โ] วะ  สติ บ ญญา  และ ชีวิฅ  เหล่า นลว นเบึ น มรดก ซึ่ง บรรพ ชน 


๑๓ 


ของ ฅน ไค้ มอบ ไว้ ให้”  แล้ว จง พยายาม ใช้ ทุกอย่าง ที่มี ให้ เกิค ประ โย ช นอน แห้ 
จริง แก่ ฅนเ ถิคอ ย่า ม่วน' งกิด  นอน คิค  แล้ว นอ ย ใจ ว่า ฅน อา ภพ ให้ เสีย เวลา 
โค ย ปราศจาก ประโยชน์ เลย. 


กิจ โฉ  34นุส ส์ปฏิ สา โ/! 

กวา ม ได้ เบ็่น มนุษย์  เบน การ ยาก 


ฃทที่  I 

“ท ยุด” 

องคุ ลิมา ล โจร  ผ้เงํ้ อ กาบ ไล่ ตามพระ พุทธ องค์  เพื่อ ม่งจ ะ ส่ง หาร 
พระองค์ ให้ ได้ จำนวน คน ตาย ควย นา มือ ตน ครบ หนึ่ง พน  รู้สึก อ* ศจร รย์ใ จน* ก 
ที ตามพระ พุทธองค์ ไม่ ท* น  เมื่อ เหนื่อย หน กจน จวน จะ วี่งฅ่ อ ไป ไม่ ไหว จึง รอง 
เรียก พระองค์ ว่า 

“สมณะ  ห ยุค ก่อน,  หยุด ก่อน สมณะ  ” 

รบ ส่ง' ว่า  “ด ก่อน องคุ ลิมา ล  ตถาคต หยุด แล่ ว  ท่าน ต่าง หาก, ที่ ย* ง' ไม่ 
ห ยุค”  แล ว เสด็จ คำ เนิน ต่อ ไป 

องคุ ลิมา ล แสน จะ ขด เคือง  จึง กล่าว จ วง จาบ ว่า 

“สมณะ มุสา  ปากว่า หยุด  แต่ ย่าง เท่า เดิน ไม่ ยอม ห ยุค ตาม ที่พ ด” 

กร* ส คอบ ว่า  “ตถาคต หยุด แล ว  กือห ยุค จาก การทำ ความ ช* ว  พก ช” ว 
คิคช ว  อย่าง เด็ด ขาด  ท่าน สิ  ย* ง์ไม่ หยุด  คือ ย* ง ยินดี ทำ บาป กรรม ควย ควง จิก 
อน เห ยม โหด อยู่” 

องคุ ลิมา ล โจร ได้ สติ  เห็น โทษ ของ ตน เอง  โยน ดาบ ที่ง  วี่งเ ขำ ไป 
หมอบ แทบ พระ ยุคลบาท ของ พระ พุทธ องค์  แล่ ว่ขอ บวช  เลิก ละ กวา มชํว ที่ 
เคย ทำ ท, ง ปวง  และ ภาย หล่ง์ สามารถ สำ เรีจ เบ็1 น องค์ อร หน ค์ได้ 

“ท่าน ล่ะ!  หยุด หรือ ย* ง?  หยุด จาก การทำ ความ ช* ว เพื่อ ความ บริส ทธื้ 
ของ ท่าน เอง”. 

ม ลา  เา  ปา ป กา  ธม มา  ฮล่ม  โล เก  ปร มหิ ปี 

บาป ธรรม เบน มล ท้น แท้  ท1 งใน โลก นึ่  ที่ง ใน โลก อื่น 


บท ที่  00 


(  * 


หยาด นา คาง 


9  9 


หยาด นา ก้าง ซึ่ง โปรย ปราย ลง มา จาก เบอ งบ น ใน ยาม ราตรี และ จ* บ ตาม 
ก้น ไม้  ใบ หญ้า  จน เบย กช่ม มอง เห็น ได้ อย่าง ช' ด เจน ตอน ร่ง อรุณ น8 น  ไม่ นาน 
เลย  พอ แสง จากดวง อาทิตย์ กล้า ขน  และ ลม พ* ด ผ่าน ไป-มา  ชี วก รู่ เดียว 
เท่า น น  ก็ พล น เหือด แห้ง หาย ไป สน  จะ เหลือ ไว้ ก็ เพียง แต่ กราบ พอ ให้ เห็น 


รอย เท่า นนเ อง 


ชีวิต ของ ทุก กน ก็ ช่าง ไม่ ผิด อะไร กบ หยาด นา ก้าง เลย  เพราะ เมื่อ เกิด 
ขน แล้ว  มากวน  นาน คืน  ก็ ก้อง ก้าว สู่ ว โ) ชรา อ นเบึ นวย ที่ แห้ง เหี่ยว  อ* บ เฉา 
และ เตรียม ทอด ร่าง ลง ที่ง ใน ที่สุค  คล้าย กบ หยาด นา ก้าง ที่ ก้อง สลาย ตำ เอง เมื่อ 


สั้น รฅติ กาล ฉะ น น 


การ พิจารณา ให้ ร้ก วาม จริง ของ ชีวิต  และ ร้ซ็ง ลง ไป ว่า  “เรา ตอง ตาย 
แน่ นอน”  ไม่ มี ทาง ขาด ทุน เลย  เพราะ เบ็น เหตุ บอ งก' นม้ ให้ ประมาท  กน 
ประมาท  คือ คน ขาด สติ  แม้ มี1 ชีวิต อยู่ ก็ เหมือน ก* บ คน ที่ ตาย แล้ วิ  ส่วน ผ้ไม่ 
ประมาท  ย่อม ได้ ร* บ สรรเสริญ ว่า เบน คน ไม่ ตาย  เพราะ ได้ ใช้ ชีวิต ของ ตน ดำ ย 
การทำ กวา มดี ให้ เกิด ประโยชน์ แก่ ตน ที่ง์ ก้าน โลก  ท8 ง ก้าน ธรรม  ถึง ส่ง ขา ร 
ร่าง กาย จก ก้อง สลาย ไป ตาม สภาพ  แต่ คุณ กวา มดี ซึ่ง ผู้ ไม่ ประมาท ส่ง สม เอา 
ไว้ จะ เหลือ อยู่ เบน อนุ สร ณีย์ ให้ อนุชน ได้ รู้  ได้ พลอย ชื่น ชม อีก ต่อ ไป ช' ว กาล นาน, 
คล้าย กบ หยาด นํ้า ก้าง ยาม เชา  ซึง แม้ จะ เหือด แห้ง แล้ว  แต่ ย* งมีก ราบ จ* บติค 
อย่ ให้ เห็น รอย เดิม ฉะ น น. 


อปฟ่ ณปีทํ  ชวิต มา ห  ธรา 

ปราชญ์ กล่าว ว่า ชีวิต นนอ ย นก 


ต ยา พราก ตว จาก ทอ แม 


แม่ นก  เมื่อ ฅก ไข่ แส่, ว  ฅอง กก กอด ระ ว้งร กษา ฟอง ไข่ ใน ร* ง  พ่อ นก ก็ 
เสมือน รู้ หนำ ที่  เที่ยว เสาะ หา อาหาร มา เผื่อ แผ่ แม่ นก  และ ช่วย กก ไข่ ไห้ ปาง 
เบน บาง กร8 ง  จน เมื่อ ล กนก ออก จาก ไข่ แล ว  ทํ้ ง นก, พ่อ-นก แม่ห่ อง มี ภาระ เพ ม 
อย่าง หน กด วย การ บิน ขั้น บิน ลง  เพื่อ หา เหยื่อ มา เลย ง ลูก นอ ย ‘ก  ให้ อม หนำ 
ที่ ง' วน  ใคร ว่า คน เท่า นนที่ ร* ก ลูก?  ไม่ จริง เลย  สา รพ' ค ส่ฅว์  แม้ พวก นก  หน 
ม่นก็ ร' กลูก ดท้ย กน ทงน น  ต่าง กน ที่ กน รก ลก จน ฅาย จาก  คือ ไม่ ยอม ละ ที่ง หรือ 
ห่าง ลก  ส่วน สํฅว่  เมื่อ ลูก บี กก ลำ ขา แข็ง มี เรี่ยว แรง พอ หา กิน ได้ เอง แล ว  ก็ 
แยก ออก จาก พ่อ แม่ ไป อยู่ ฅาม ลำ พง ต่อ ไป 

กน มี อายุ ชอบ เล่า เรื่อง นก ขุน ทอง ให้ เด็ก  ๆ  พง ว่า  ส่า มี กน บีนต่ นํไม้ 
ขั้น ไป จบ เอา ลกช อง มน ไป จาก รง  เมื่อ แม่น กก ลบ มา จาก หา เหยื่อ ไม่ เห็น ลก 
ก็ เสียใจ  และ บิน โผ ขั้น บน อากาศ จน ลูงแ ส่ว่หุ บบีก ปล่อย ต' วลง ให้ กระทบ ก' บ 
พื่นดิ นอ ย่าง แรง' จน ดาย  ฉะ น น  ผู้ใหญ่ บาง คน จึง ห่าม ไม่ ให้ ลูก หลาน จบ ลูก 
นก ขน ทอง มา เลย ง  เพราะ เกรง ว่า แม่ นก จะ ฆ่าฅ ว ตาย ควย ถก พราก ลูก  ซึ่ง เบีน 
บาป กรรม ฅิดฅ ว ไป เปล่า  ๆ 

จาก เรื่อง แม่น ก ขน ทอง น  มีกฅิ ให้ ทุก คน ได้ พิจารณา ว่า  แม้ ม ไแบี น 
ส่ฅว่  แต่ มน รก ลกเ บีน ชีวิต จิฅ ใจ เช่น กน เหมือน ทน  เมือ ลูก กน กล” นํแกลํ ง์มา 
พราก เอา ลกข อง มน' ไป แม่ นก ยอม1 อา! ย  เพราะ เสียใจ และ เสีย คาย ลูก  ที่ง  ทุ ที่ 
ความ ตาย เบีน ภ ยอน สาม ญสฅ ว์หว น เกรง เบีน ที่สุค 


๑  0^ 


คน บาง กน พยายาม พราก ตำ เอง ไป จาก พ่อ แม่  แม้ พ่อ แม่ จะ ส่ง้ สอน 
แนะ นำ ให้ เบ็1 น คน ดืก็ ไม่ เชื่อ พง  และ ไม่ ยอม ประ พฤติ ฅาม  หลง คบ เพื่อน ช ว 
มิฅร เทียม  แล ว ประพฤติ ตน เบ็่น กน เกเร  ถึง กลบ กลาย เบน อ นธ พาล ไป  จึง อยู่ 
กบ พ่อ แม่ที่ ม่าน ไม่ ไค้  ติ อง ลูก เขา เอา ติ วไป อยู่ ใน คุก ใน ตะราง  หรือ ใน ที่ คุม ขิง 
ตาม กวา มผิค เช่น น  คล้า ยก' บลก นก ขน ทอง ที่ ถก คน จ' บ เอา ตำ ไป จาก ร้ง  พ่อ 
แม่ ย่อม นอน ไม่ หลบ  กิน ไม่ ไค้  เกิด กวา ม เดือด รอน ใจ  และ  เสียใจ ที่ ลูก เบน 
คน ว่า ยาก  สอน ยาก  หำ คอ  คบ คน ชำ  และ ประพฤติ ชำ ชำ เลว ทราม  จน ตอง 
ได้ร้ บก วาม ทุกข์ ทรมานอย่าง ร้ายกาจ 

ดู ตำ อย่าง พ่อ นก  แม่น ก  ที่ รำ ลกม่ น เถิด  แล้ว จง คิด ถึง คุณ ของ พ่อ 
แม่ ตน เอง  ว่า ท่าน รำ เรา  ห ขิงดี ต่อ เรา อย่าง เลิศ ล้น  อย่า ทำ ตำ ให้ ท่าน ที่ง์ส อง 
ตอง เศร้า โศก เสียใจ  เพราะ เรา ประ พฤติ ชำ ชำ เลย  จะ เบน บาป กรร มอน 
ร้ายกาจ เพราะ ทำ ให้ พ่อ แม่ ผ้มีพ ระ คุณ ตอง ชอก ชัา จน นา ตา ตก คำ ย เรื่อง 
ของ เรา. 


อต ตา  หิ  ฮตต โน  คติ 

ตน เทียว  เบน คติ ของ ตน 


บท ที่  ©๒ 


“เขา เลอ นอ ยำ ลม^ รา,, 


โบราณ สอน ว่า  “เข้า เถื่อน อย่า ลืม พรำ”  หมาย ความ ว่า  ยาม จำ เบ็น 
จะ ติ อง เข้า บา ดง พงพี ที่, รก1 ชฏื  จำ ติ อง มี มีด พรำ อาวุธ ติด ติ วไป ดวย  เพ้อ ไว้ 
ถาก ถาง ส็งร กรุง, ร* ง  เช่น  กี่ง ไม้  เถา ว ลย์  เบ็๋น ติ น  จะ ได้ ส* ญจร ใน บา โดย 


สะดวก 


เรื่อง น  ถ1 านำ มา เทียบ กํบข้ อปฏิ บํดิ ให้ เบน ธรรมะ ก็พยิ จะ ได้ ขอ ป ฎิบํฅ 
ว่า  “คน ทุก คน เหมือน ผู้ เข้า บ่1 า  เพราะ โลก ที่ อยู่ นรก ชฏไ ปด วยสึ งรุง ร* งใจ  มี 
รก  โลภ  โกรธ  หลง  เบน ติ น  ผู้ เข้ าบืา ถา ไม่ มี มืด พรำ อาวุธ ติด ฅว ไป  ย่อม 
ค อง หลง วน เวียน ใน บ่1 าก ข้าง  กล่าว คือ สงสาร ว ฏฏ์  ยาก จะ เห็น ทางออก คือ พน 
ไป จาก ทุกข์ ที่งป วง ได้” 

สติ  อป มา ติง อาวุธ  เพราะ มี กัก ษณะ ให้ กน ร้สิก ฅำ  ไม่ ประมาท  กน 
ร้สึก ฅว้ย่ อม ไม่ ลืม ติ ว  เมื่อ กระทบ อารมณ์ อ* นเ ยำ ยวน ใจ ให้ รก  ให้ ชอบ ก็คี 
เยา ยวน ใจ ให้ โกรธ เคือง ก็คี  ชก นำ ใจ ให้ ลุ่ม หลง ก็ดี  ย่อม ยง คิด และ ย้บยํ้ งํ้ใจ 
ไว้ ได้ ไม่ เก ลม ฅาม หลง ติด อยู่ ใน อา รม ณน นๆ  เยีย งผ้ที่ ประมาท  ขาด สติ  ซึ่ง 
จะ ติ อง วน เวียน อย่ใ นก อง ทุก ขช่ว กา สนาน  เพราะ คกัา ยมี ม่าน บ่1 ามา บ* ง ขวาง 


หนำ จน หา ทางออก ไม่ ได้ 


สติ  จึง เบน ธรรมะ ที่กว รปฏิ บด โดย ทํว กน  เพราะ ทุก คน ล้วน คลำ ยผ้ 
อยู่ ใน บา  หรือ กำ กัง เข้า บา  โดย ดอง วุ่นวาย กับ เรื่อง ของ โลก ซึ่ง เต็ม ไป ควย 


6)  ^) 


อารมณ์ ให้ กิเลส พุง ซ่าน คลอ ค เวลา  ไหน  พุ  เมื่อ ตอง เข่า บาก' น แล, ว  ก็ ควร มี 
มีด พรำ อาวุธ ติด ฅวไ ป ควย  คือฅ อง มี สติ ไว้ กำ กํบ ใจ ของ ฅน  เพื่อ เบน เก รอง 
.มือ บุกเบิก และ แหวก บ่1 าที่ข วาง หนำ ออก  โดย ให้ เห็น ทาง ปฏิบิ ตอน จะ นำ ฅน 

จุ  0^ 

ให้ พน จาก ทกข์ ท8 ง ปวง เสีย ได้  ฉะ น น. 


บท ที่  ๑ ฅ 
“คา! ม เห น, ใ, ชิ” 


กำ ว่า  “เห น ใจ  ’  เบน กิริยา  หมาย ความ ว่า  ‘‘ร้ จ* ก เอาใจ เขา มา ใส่ ใจ 
ฅว  พค ง่าย " เก' ว่า  รู้ จ* ก ช่วย เหลือ แก้ผ้ อื่น บ้าง  ใน เมื่อ ผ้นน ฅอง ประสบ 
เคราะห์ กรร มก็ดี  เกิด ทุกข์ ยาก เคือ ค รอน ลำบาก ก็คี  เมื่อ ทราบ เรื่อง ของ เขา 
แล ว ไม่' แง ดูดาย หรือ เฉย เม ย เสีย  พยายาม บด เบ้า ความ ทกข์ ยาก เท่า ที่ พอ จะ 
ช่วย เขา ได้  แม้ จะ ช่วย อะไร เขา ใน ด่าน อื่น0' เไม่ ได้ เลย  เพียง แต่ แสดง นา ใจ 
ให้ เขา รุ้ว่า  ฅนก็ พลอย เสียใจ ใน เหตุการณ์ ที่ เขา ตอง ประสบ นนค วย  ลกษ ณะ 
เช่, น นิ  เรียก ว่า  “มี ความ เห็น ใจผ้ อื่น” 


เรื่อง ของ คน ที่ ตอง อยู่ ดวย กน  อยู่ ใกล้ กน  รู้ จก กน  หรือ มี การ งา นอน 
เกี่ยว ช่อง ก่น  จำฅํ องว้ จ* ก ช่วย เหลือ แก่ ก* น บ้าง ตาม โอ กา สอน ควร จะ ช่วย เหลือ 
เขา  แม้ ช่วย อย่าง อื่น เขา ไม่ ได้  ก็ ขอ ให้ หด เบ้ นผ้ร้ จก เห็น ใจผ้ อื่น บ้าง  เพราะ 


ขข  ฃ 

เรื่อง แสดงก วาม เห็น ใจ  ไม่ ตอง ใช้ ทุน รอน หรือ ท รพ ย์สิ นอน ใด เลย  เพียง 
แต่ แสดง นา ใจ ไมตรี ให้ ปรากฏ เท่า นนเ อง  และ การ ให้ ทำนอง น  เช่า ล* ก่ษณ ะ 
“เสีย เพื่อ ได้”  คือ เสีย แต่ นิด หน่อย  แต่ ได้ รบ ความ ร' ก  ความ น* บ ลือ  ความ 
ก้น เคย จาก ผ้ที่เ รา ให้ ความ เห็น ใจ เขา เพีม กว่า เก่า อย่าง มาก ที เดียว 

จึง ไม่ ควร ทำ ตำ เบ้ น คน กบ แคบ  แม้ จะ ให้ อะไร แก่ผ้ อื่น ไม่ ได้  ก็ จง 
พยายาม ให้ ความ เห็น ใจ แก่ เขา เถิด  เพื่อ ได้ รบ ความ เห็น ใจ จาก เขา คอบ แทน 
บ้าง ใน ภาย หลง. 


ททํ  นิต ตา นิ  คน ถติ 


ผู้ ให้  ย่อม ผก ไมตรี ไว้ ไค้ 


บท ที่  ©๔ 

“ใแ ไก ระ ตอ ยตวิ ต,, 

นก กระ ท่อ ย ฅีวิด  ตำ เล็ก ขนาด นก เขา  แฅ่มี ลำ ษณะ ประหลาด ผิด 
กว่า นก อื่น  ๆ  ท่ง์ห ลาย  คือ เมื่อ นอน ท่อง นอน หงาย ชเ ท่า ชขํ้น ไป บน อากาศ 
เรื่อง น โบราณ เล่า ว่า  เพราะ ม’ นก ลำ พา จะ ถล่ม ท' บ  จึง นอน เอา ห ลำ หงาย ลง 
ดิน  ยก เท่า ตง' ท่า ขน เตรียม ย’' น ร’ บ ไว้  หาก พ้าถ ล่ม ลง มา จริง ก็ จะ กระทบ เท่า 
ของ มน ก่อน  เพื่อ บอ งก’ นมิ ให้ ท่วม’ นตำ งเบ็ นอ’ นฅ ราย โดย ถูก พี าท่บ ตาย 

ลักษณะ และ ความ เข้า ใจ ของ นก กระ ต่ำ ยตี วิด  จึง เบน เรื่อง ชวน ให้ 
น่า ข้น  หากว่า พา ถล่ม ลง มา จริง" เแ ลำ  เท่า นอ ย") ของ เจ่า นก เท่า นํ้น่ะ หรือ 
จะ ทน ร' บ นา หน’ ก ของ พา ไว้ ได้  ?  ความ โง่ ของ นก กระ ท่อ ยตีวิ ค ใน เรื่อง น  จึง 
มีคฅิ ทำ ให้ คิด เทียบ ถึง ลำ ษณะ ของ คน บาง คน ได้  กล่าว คือ  ะ- 

คน บาง คน นน  เบน ผู้ ไม่ ฉลาด  มี ความ สามารถ แต่ เพียง เล็ก นำ ย  แต่ 
กลบ เข้า ใจ ผิด คิด ว่า ตน เอง เก่งกาจ และ ฉลาด กว่า ผู้ อื่น ที่ง สน  แลำ เหยียด 
หยาม  ค หมื่น  ตำหนิ ติเตียน คน ที่ เขา ฉลาด ย็่งก ว่า ตน และ สามารถ กว่า ตน 
ตลอด จน เห่อ เหิม ทะนง ตน ว่า ทำ งาน ได้ ทุก ชนิด ไม่ ว่า จะ ยาก หรือ ง่าย  คลำ ย 
กบ นัก โงท่ เข้า ใจ ว่า เท่า น้อย  ๆ  ทํ้งค่ ของ ตน จะ ทน รบ นา หนำ ของ พา ซึ่ง จะ ถล่ม 
ลง มา ได้  แต่ พอ ท่อง ร’ บผิด ชอบ เรื่อง การ งาน  ดำ ยก วาม ที่ ตน เบน ผ้มีก วาม ร้ 
ไม่ เพียง พอ  ไม่ ฉลาด ทุกอย่าง ไป  ที่ งไม่ สน ทด ต่อ งาน เช่น นน คำ ย  จึง ทำ ให้ 
ตำ เนิน งาน ไป ผิด พลาด บกพร่อง  จน มี ผล เสีย หายอย่าง ร่าย แรง ใน ภาย หลัง 
คน เช่น นมีอ ยู่ มาก นก 


เอา เร อง นก กระ ต่อย ตี วิด' นเบ็ นคตี เพื่อ สำ รวจ ดูฅน เอง แล่ วอ ย่า สำ ค้ ญ 
ฅน ผิด  กิคว่ าฅน เก่งกาจ  เฉลียว ฉลาด เหมือน อย่าง นก โง่ น น 

แด่ ลำ ท้องอยู่ ใกล้ ชิด กบ กน ชนิด นก กระ ดอย ตี วิด  จง อย่า ขุ่น เคือง หรือ 
ขด คอ เขา  ปล่อย ให้ นอน หงาย ยก เท้า ชพ้า อวด ความ โง' ของ เขา ให้ ประ จ*' กษ์ 
แจง แก่ ชาว โลก ไป ดาม เรื่อง ดี กว่า  อย่า สนใจ ให้ เบ็1 น ก่ง วลแ ก' เรา เอง เลย. 


บท ที่  ๑ & 

“รส ปาก” 

สุนทร ภู่  บรม ครู ใน เชิง กลอน  ได้ ประ พน ธ์เรึ๋ อง รส ของ ปาก ไว้ ตอน 

หนึ่ง ว่า 

“อัม ร ส!/' าก หาก หวา V ก็ หวา V เด็ด 
V อร ะเท็ ลก ไร่! มา ก เห' มือ V ไ]- าเ) ขม 
มีด ว่า คม ก็ ไร่} ท โ) เห ปี อ ไร ไ] า ก คม 
รอ ห วา V ขม ก็ ไร่ มาก เ หมื อ1 1 ใ}- ๆก ค โร”  คํงนี 

พระ พุทธ เจา ก็ ทรง แสดง ว่า ปาก กน มี รส ย่อ  พุ  ๓  รส  คือ  เหม็น,  หอม, 
และ หวาน 

คน ปาก เหม็น เรียก ว่า  “คูถ ภาณ”  ได้แก่ ผ้ที่มี ปกติ พุด เท็จ จน คน ท็ง์ 
หลาย เกลียด ช* ง  ไม่ เชื่อ ถือ ถอย คำ  ย็งพุ ดยึง ทำลาย ตน เอง  จึง เรียก ว่า เบี่น 
กน ปาก เหม็น 

กน ปาก หอม เรียก ว่า  “บุ ปผภ าณี”  ได้แก่ ผู้ พุด' จริง  พุด กำ สตย์  ไม่ ยอม 
พด เท็จ แม้ เบน เรื่อง เข่า ข้าง ตน เอง  จน กน นิยม เชื่อ ถือ ทุก กำ ที่พด ออก มา  จึง 
เรียก ว่า เบน กน ปาก หอม 

กน ปาก หวาน  เรียก ว่า  “มธุ ร ภาณ’  ได้แก่ ผู้ ที่พค แก่ กำ จริง และ พอ 
ไพเราะ  นึ่ม นวล ชวน พง  เพราะ พง แล ว สบาย ห  คด ดื่ม จบ ใจ  อยาก พง ไม่ร้ 

ภู่  ภู่  ภู่  ภู่.  ,  \  เภู่  ^  'ภู่ 1  * 

จิก เบือ  คลำ ยม ค ไม่ อม ก่อ กวา ม หวาน ของ นา กาล ฉะ นน  จึง เรียก ว่า เบ็! นก น 
ปาก หวาน 
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๔ 

ปาก ที่ เรา ใช้ พูด  พูคแ ลิว ย่อม เข่า หก น  เพราะ เขา พง รู้ เรื่อง  คน ที่ 
จำ เบน ฅอง พูด จึง ควร แต่ง ปรุง รส ของ ปาก ให้ มี รส หอม,  รส หวาน,  ควย พูด 
แต่ ถอย กำ เบน สำ เย เบน จริง  หรือ ถํอย คำ ที่ดค คื่มจํ บใจ กน  ซึง เรียก ว่า  บุ ป- 
ผภา ณี  พูด หอม  มธุ ร ภาณี  พคห วาน  อย่า ปล่อย คำ เท็จ คำ หยาบ คาย ให้ หลุด 
ออก มา จาก ปาก ต นอน จะ เบ็๋น  กถภ าณี  พูด เหม็น  เพราะ เบน การทำ ลาย ตำ 
เอง  ฆ่า ตำ เอง  ดิง บาง กน ที่ฅ อง เดือด รอน  ลำบาก  ทุกข์ ยาก  เพราะ ปาก ตน 
แท้  ๆ  ซึ่ง เบน เรื่อง น่า สงสาร เบน ที่ สด. 


บท ที่  ©๖ 


“พระ เดช-พระ คุณ,, 

ใน โลก นํ้  มี สภาพ ให้ เกิด ความ สว่าง ฅาม ธรรม ชาติ ซึง เห็น ไค้ โดย ง่าย 
๒  ประการ  คือ  ต.  ดวง อาทิตย์  ๒.  ดวง จน ทร์ 

ดวง อาทิ ฅย์นํ้ น  มี ลักษณะ รอน แรง  มี อำนาจ  เดช  เบน ที่ น่า 
เกรง ขาม  ส่วน ดวง ลัน ทร์มี ลักษณะ นวล เย็น เบึน ที่ น่า ชื่น ชม  และ ดวง อาทิตย์ 
เบ็! น ดาว เพลิง ควง ใหญ่ ลอย เด่น เพียง ดวง เคียว  ไม่ มี ดาว อื่น เบ็๋น บริวาร 
ส่วน ดวง ลัน ทร์  มี ดาว อื่น เบน บริวาร แวด ล อม มาก มาย 


ดวง อาทิตย์ นน  เปรียบ ประ ดจพ ระ เดช  คือ อำนาจ  ผู้ มี อำนาจ 
ถึง จะ มี กน เกรง กลัว  แด่ ก็' ไม่ มีผ้ใ ดร' กิ ใคร่  ดวง จน ทร์ อุปมา ควย พระ คุณ 
ซึ่ง เยือก เย็น ใจ  ผู้มีพ ระ คุณ  มี ความ เมตตา  ย่อม มีผู้รํ ก, ใคร่ จง  ร ก ลัก ดี 
ท ง พระ เดช พระ คุณ น์  แม้ จำ ฌ็นที่ ผู้ใหญ่ จะฅ่ อง ใช้ คู่ กน ไป ก็ จริง  แต่ ควร 
ให้ หลัก เรื่อง พระ คุณยื งก ว่า เรื่อง พระ เดช  เพราะ ลัา ใช้ แต่ พระ เดช หรือ 
หน ก ควย พระ เดช อย่าง เดียว  ย่อม ได้ ผล แบบ ดวง อาทิตย์  คือ ถึง จะ สว่าง เบึน 
ประโยชน์  แต่ก็ รอน จน ไม่ มี บริวาร  ส่วน ผู้ใหญ่ ที่ หลัก ควย พระ คุณ ย่อม ได้ 
เปรียบ กว่า  แม้ จะ สว่าง ไม่ มาก นก  แต่ ก็ ไม่ รอน  เพราะ สาด แต่ ความ เยือก เย็น 


ให้ แก่ ผัน อยท วไป  ฉะ นน  บริวาร จึง แวด ลัอม เพราะ เกิด ความ จง รี กลัก ดี  คจุ 
ดวง คาว ที่ ง หลาย ซึง หอ มล อม เฉพาะ ควง จน ทร์อ น ปรากฏ ให้ เห็น อย่าง ชด เจน 
ใน ราตรี แห่ง ศก ลบ กษ์  คือ คืน ช่าง ขน  ฉะ นน 


1ฐป็\) 


ผู้ใหญ่ ทฉ ลา ค  ย่อม ทำ ฅ่วเ บน ควง รํนท ร์  คือ ใช้ พระ คุณ เบน หล่ก 
ใน การ ปกครอง  ไม่ ทำ ทิว เบ็๋น ควง อาทิ ฅย์  คือ ไม่ ใช้ พระ เคช พรื่า เพรื่อ ใน 
เม อ ยง ไม่ ถึง กราว รำ เบน ที่ จุะทิ อง ใช้ 

เรา ท่าน ทุก คน  ต่าง ชอบ ความ เยือก เย็น ควย กน  และ ปรารถนา ผู้ใหญ่ 
ท เพียบ พร อม ควย พระ คุณ โค ย ทิว กน . 


บท ที่  0๙ 

“  •เ1'  ษ  ” 

เม ออ 

ไม้ ออ  เบน ไม้ จำพวก หนึ่ง  ซึ่ง ลำ ฅนเ บน ปล่อง คลำ ย ออ ย  แต่  ขาง ใน. 
กลวง  ชอบ ขั้น เบน พง ใน ที่ ชน แฉะ  เช่น ฅาม ริม หวย,  หนอง,  คลอง  หรือ 
' ลำธาร 

เรี่ อง ไม้ ออ หรือ ตน ออ  มืผ้ฉ ลาด นำ ไป แต่ง เบน นิทาน สอน เด็ก 
สอน ผ้ ใหญ่ หลาย เรื่อง  แต่ เรื่อง ที่ ได้ ยิน กน อย่าง ชิน ห  คือ เรื่อง ตน ไทร ก, บ 
ตน ออ  เคา เรื่อง ย่อ  "I  มี ว่า 

“ตน ไทร เบน ไม้ ใหญ่  คืน วน หนึ่ง เกิค พายุ แรง  แต่ก็ ยืน ตน สู้ พายุ 
อย่าง ไม่ ล คละ  ใน ที่ สุด ไม่ สามารถ ทาน แรง ของ พายุ ได้  จึง หก โค่น ลอย ตาม 
นา ไป ติด อยู่ ที่ กอ อ้อ 

ส่วน ไม้ อ้อ  รู้ จก ลู่  ไป ตาม  แรง ลม  ไม่  แข็ง ขอ ยืน  สู้ พาย ที่ กระชาก 

พ ค เหมือน ตน ไทร  จึง พน อนฅ ราย จาก พายุ รำ ยนน ได้’’ 

คติ ของ เรื่อง ก็ คือ  การทำ  ตำ เบน ไม้ ออ โดยยอม  โอน อ่อน ต่อ ผ้มี 
อำนาจ ดำ ย การ ไม่ แข็ง กระ อ้าง  ย่อม ให้ เกิด ประโยชน์ แก่ ตน เอง ใน ยาม คบ ขน 
ส่วน การทำ ตำ เบน ไม้ ไทร  ไม่ ยอม อ่อน แก่ ใคร เลย ไม่ ว่า เวลา ใด ม่งแ ต่อ วคก ล้า 
ใช้ ความ แข็ง และ ความ กระ อ้าง ของ ตน ตลอด เวลา  ย่อม เบน เหตุ ทำลาย ตำ เอง 
อย่าง แน่ นอน. 


วโส์  อิส สริยํ  โล เก 

อำนาจ เบน ใหญ่ ใน โลก 


I 


บท ที่  อ ๘ 
“สะดุ้ง มาร” 

พระ พุทธ รูป ปาง สะ ด้ง มาร  มี พุทธ ล่กษ ณะป ระ ท' บน' ง สมาธิ  พระ ห ตถ์ 
ซำย แบ หงาย บน พระ เพลา  (ต' ก)  พระ ห’ ฅถ์ช วา กุม พระ ชานุ  (เข่า)  ขวา ม' น 
พระ พุทธ รป ปาง น  นิยม ส รำ งเบึ นพ ระ ประธาน ตาม โบสถ์ หรือ วิหาร ใน ว' ค 
ต่าง  พุ 

มี อธิบาย เที่ยว ก’ บ พระ พุทธ รป ปาง สะ ด้ง มา รน ว่า  “ใน คืน ว* นที่ 
พระ มหา บุรุษ ประ ท’ บน’ ง สมาธิ  เพื่อ ทรง บำเพ็ญ เพียร ให้ บรรลุ พระ สมมา 
สมโพธิ ญาณ น น  พระยา มาร ได้ ยก พยุหเสนา มากระ ทำ การ หอ มล อม คุก กาม 
ขบ ไล่  ประสงค์ เพื่อ มิ ให้ ได้ ตริ สรู้  กรง แรก เมื่อ ทรง สต' บ สุร สำเนียง เสียง 
โห่ ร่อง และ ข่ จาก มาร ทงป วง  ทรง สะดุ้ง กล ว เพราะ ตก พระ ทย จะ เสด็จ สก ขั้น 
จาก ที่ ประ ทบ  แฅ่เ วสา ริช้ ชก รณ ธรรม อิน มี ประจำ ใน พระ ทำ ทำ ให้ ทรง 
ก ลำ หาญ  ไม่ ค รน กรำ ม ต่อ มาร ท8 ง ปวง  จึง ทรง ใช้ พระ ห’ ฅถ์ข วาก ค กุม ที่ 
พระ ชาน คำ น ขวา ไว้ มน คง  ไม่ ยอม ให้ ลุก ขั้น และ ได้ ทรง ฅํ้ง อธิษ^าน จิต ม' น คง 
คิด ต่อส้ พระยา มาร  ใน ที สุด ควย บารมี ธรรม ซึง ทรง อบรม มา แล่ วิด ำยคื 
อ น เสมือน อาวุธ วิเศษ ซึ่งเ ขำ ต่อสู้ กบ พระยา มาร และ ไพร่ พล ท8 ง ปวง  จึง ทรง 
สามารถ ชนะ มาร ที่ ง ปวง ได้ ได้ฅ รส รู้ สม ที่ ตง พระ ทำ ไว้ ก่อน ร่งอ รณ ของ 
วน ใหม่ ใน ราตรี น น เอง” 

เมื่อ มอง คู พระ พุทธ รูป ปาง สะดุ้ง มาร แล่ วิ  เบน คติ สอน ใจ ได้ ว่า  “เมื่อ 
ตง ใจ จะ ทำ งาน สื่ง ใด แล ว  แม้ มี อุปสรรค ขด ขวาง  หรือ ถูก ข่มข่ ให้ เกรง กล่วิ 


ซง อุปสรรค หรือ ศํฅรู เหล่า น น เหมือน ก* บ เ บ็๋ นพ วก พระยา มาร และ เสนา มาร 
ฉะ นน  จง เพียง แฅ่ สะ ด้ง มาร  อย่า ยอม พ่าย แพ้ ฅ่ออ ป สรร ค และ ศฅรู โดย ง่าย  "I 
จง รวบ รวม จิฅ ใจ ให้ม่ น คง  กล่า หาญ  และ พยายาม บาก บน จน งาน ที่ มุ่ง ทำ เสร็จ 
ลง ได้ ตาม ที่ ล่ง ใจ  ล่า ทำ ได้ เช่น นํ้ชึ๋อ ว่า  ชนะ มาร  ไม่ แพ้ มาร  ดุจ ล่ง 
พระ พุทธองค์  แม้ สะ ด้ง ฅ่อพ วก มาร แล่ ว  แต่ ทรง สามารถ ต่อสู้ จน เหล่า มาร 
น นล่ อง พ่าย แพ้ พระองค์ ไป เอง ใน ที่ สุด”. 


บท ที่  ๑๕ 

“ออม ไาไ ม, ลำบาก” 

เม ล็ค ฝน ที่ ตกลง ที ละ หยาด  ทำ ให้ ภาชนะ ที่ หงาย ร* บ เต็ม ควย นา ฝน ได้ 
ปลวก ตัว เล็ก  "I  สามารถ จะ ทำ รำ ได้ ใหญ่ โต เกิน ตัว  ผํ้ง บิน ไป คด เก็บ เอา เกสร 
ดอกไม้ ใน ที่ ไกล  นำ เอา นา หวาน มา เก็บ ไว้ ใน ร, ง  จน มนุษย์ ซึ่งฉ ลา ค กว่า 
ไป แย่ง เอา มา กิน เบน อาหาร  ที่งห ม คน  เกิด ดำ ยก วาม รวบ รวม  พยายาม 
และ ส่ง  สม ไว้  คน ทุก กน  ลำ ทำ ตำ เหมือน เมล็ด ฝน  เอา อย่าง ปลวก  ข ย่น 
อย่าง ผง  กำ ว่า  ยาก จน ก่น แคน ย่อม ไม่ เกิด แก่ ตน อย่าง แน่ นอน 

ผ้ที่, ทำ มา หา กิน ตาม กำ ส่ง  ตาม กวา ม สามารถ  มี ราย ได้ เบน ประจำ 
อย่แ ลำ  แด่ บาง กน หา ท รพย้ ได้ มา  ก็ กิน หมด ใช้ หมด  หรือ กิน จน ไม่ พอ 
ใช้ จน ไม่ พอ  การ ร้จก ประมาณ ฅน  โดย กิน เพื่อ อยู่  ไม่ ใช่ อยุ่ เพื่อ กิน  ใช้ เท่า ที่ 
จำ เบน  ไม่ ใช่ ไม่ จำ เบน ก็ ใช้  เมื่อ มี ราย ไค้ แลำ พยายาม ออม ให้ เบน ราย เหลอ 
ให้ ได้  ไม่ ตอง เหลือ มาก เพียง วน ละ หนึง สลึง  หนึ่ง บาท เท่า นน  กว่า จะ ถึง 
เวลา แก่ เฒ่า ชรา ลง หมด กำ ลำ วง ชา จะ ทำ มา หา กิน ได้  ก็ คง จะ มีทรื พย์ที่ ออม ไว้ 
แด่ด่ น เบน กอบ เบน กำ  ไว้ อา ศ* ยเลั้ ยง ตัว เอง  ไม่ ตอง ชอก ชา ใจ เพราะ ไม่ มืใ กร 
ยอม ให้ พึ่ง  ไม่ตั อง รบกวน ใคร  เพราะ พึ่ง ตัว เอง ได้  นบ ว่า เบน ผ้มื เกียรติ 
จนฅ ลอด ชีวิต ที่ สามารถ เลย ง ตัว เอง ไค้ คราม เท่า ว่ยช รา 

ยง ไม่ เบน การ สาย ไป นก  ตัแ รา จะ เรืม ตัน ออม ท รพ ย์ เพื่อ ชีวิต อ-นา กก 
ดง แด่ วน นึ่ไป  พระ บาท สมเด็จ พระ มหา ธีร ราช เจา พระ มงกุฎ เกลา เจำ อยู่ หำ 
ได้ พระ ราช ทาน ก่อ กำเนิด ธนาคาร ออมสิน ขน  เพื่อ เบน สถาน ที่ สำ หรื บ เก็บ 


๓๑ 


ออม ทหัฑ์ ไว้ ให้ แก่ พวก เรา ทุก กน เบน เวลา นาน มา แล ว  การ ออม ท รพ ย ของ 
คน วน ละ เล็ก ละ น้อย  เสมือน เม ล็ค ฝน ที่ฅก ที ละ ห ยา ค  ย* ง เค็ม ภาชนะ ที่ รอง 
รบ ได้  หรื อก น้า ย จอม ปลวก สง ใหญ่  ซึ่ง เกิด ด วย เรี่ยว แรง กำ ล* ง ของ ฝูง ปลวก 
ฅว เล็ก  ๆ  ช่วย กน ก่อ ขน  หรือ ว่า ร* งผง ซึ่ง ผง ที่ ง หลาย สะสม เก็บ นา หวาน ไว้ 
ที ละ เล็ก ละ น้อย 

เรื่ม น้นชี วิฅ ใหม่ ของ เรา เสีย แค่ บ* คน  ความ สุข กำน้ ง รอ เรา อยู่ 

พอง หน้า แน้ ว. 

ส. ก. 


บท ที่  ๒๐ 

'ประตู สวรรค์-บน ได ทอง” 


ทุก ศาสนา สอน เหมือน กน ว่า  พ่อ แม่ คือ  “ประ ฅ สวรรค์  หรือ บน ได 
ทอง ของ ลูก”  โค ยมี อธิบาย ว่า  ลก คน ใด ปฏิบ ต ชอบ ต่อ พ่อ แม่ ของ ตน  จะ ไค้ 
ร ไ] ความ สุข ความ เจริญ ฅลอ ค ไป  และ ไค้ ยา ไว้ อีก เช่น กน ใน ทุก ศาสนา ว่า 
“พ่อ แม่ เบน ขุม นรก สำ หรบ ลูก ที่ปฏิ บิต ผิด และ ละเมิด ล่วง เกิน ต่อ ท่าน” 

พ่อ แม่ เบน เทวดา  เบ็่น พรหม  เบน บุรพาจารย์  และ เบน อะไร ที่คี  ๆ 
ที่ ประเสริฐ อีก หลายอย่าง แก่ ลูก  ชีวิฅ ลก ทุก คน ที่ งํ้ต่ น มา' จาก พ่อ แม่  ขาด พ่อ 
แม่ แล ว ย่อม ไม่ ไค้ กำเนิด เบี่น คน แน่ นอน 


พระ คุณ ชอง ท่าน จึง อยู่ เหนือ สี่ง 


ประเสริฐ ทง สั้น ใน โลก  จน ไม่ มืผู้ใ ค จะ สามารถ คำนวณ นบ พระ คุณ และ 

พรรณนา พระ คุณ ชอง ท่าน ให้ สั้น สุด ไค้ 


พ่อ แม่ เบน บุคคล ที่ สมควร ได้ รบ ความ เคารพ นบ ถือ เทิดทูน จาก ลูก 
ลูก ไม่ ควร ละเมิด ล่วง เกิน ท่าน แม้ เพียง นา ใจ  ผู้ สำนึก ใน พระ คุณ ดวย มีกต่ ญฌ 
และ ปฏิการะ ตอบ แทน พระ คุณ พ่อ แม่ ควย มี กตเวที ประจำ ใจ  ย่อม ไค้ ริบ การ  - 
ยกย่อง ว่า เบ็๋น คน ดี  โลก ยกย่อง คน กฅญ ถา-กตเวที เท่า น น  มิ ไค้ สรรเสริญ 
ผ้ขา คกณ ธรรม ทงส องนี เลย 

เรื่ม ที่ งํ้ตน เดิน ทาง กน, ใหม่  ควย การ เบิ1 ค ประ ทู สวรรค์  กาว ขนส่ 

บิน ได ทอง ที่ รอ ริบ เรา อยู่ เบ อง หนา  โค ยก ฅญผู กตเวที ต่อ พ่อ แม่ ตน 


และ 


๓๓ 


รีบบี่ คทา ง ไปส่ ขุม นรก ให้ มิดชิด  โดย ไม่ ประ พฤฅิ เบ็๋น ลูก ที่ เลว  ไร้ ก ฅญฌู 
ไร้ กฅ เวที  และ ไม่ ละเมิด ล่วง เกิน นา ใจ พ่อ แม่ ของ ฅน. 

ส. ก. 


อา ห เนย ยา  ช  ป ต ตานํ 

มาร คา  บิดา  เบน ผู้ ควร คำ นบ ของ บุฅร 


สอน ตา เอง 


บจจุ บนนํ้  เรื่อง การ สอบ กลาย เบน เรื่อง สำ ก* ญ และ มี ความ จำ เบน 
เกี่ยว กบ กน ทุก เพศ  ทุก ว, ย  ถึง กบ มีผ้พ ดก* นว่า  “ชีวิต ช่าง เต็ม ไป ด้วย 
การส อบ” 


เรี่ม เช่า โรงเรียน  ก็ต่ อง มี การ สอบ คด เลือก ก่อน แล่ ว  เพื่อ ร ไ] เด็ก 
ให้ เช่า เรียน ตาม' จำนวน' จำ ก* ค  พอ เบน นก เรียน  ก็ต็ อง ลอบ กน เบน ประจำ 
ท1 ง ลอบ ซิ อม  สอบ เลื่อน ชน  พ่น จาก การ เล่า เรียน จะ ทำ งาน  ก็ ตอง สอบ 
แข่ง ร! นก* น อีก  ทำ งาน แล วจะ เลื่อน ตำแหน่ง หนำ ที่  ก็ด้ อง สอบ ชิง กน ต่อ ไป 
ชีวิต ช่าง เต็ม ไป ด้วย การ สอบ เช่น น 


ย งมี การ สอบ อีกอ ย่าง หนึ่ง' ซึ่ง ควร สอบ กน' ทุก คน  แต่ กน ที่ ตอง สอบ 
กล* บไม่ สนใจ และ ไม่ เห็น ว่า เบ็ นก วาม สำ คญ  แล ว มอง ขำ ม ไป เสีย  การ สอบ 
ที่ ว่านี  คือ  “สอบ ตวเ อง 


การ สอบ ตำ เอง  ได้แก่ หม่น ตรวจ ตรา และ ให้ คะแนน ความ ประ พฤติ 
ตน เอง  เพื่อ ให้ รี ว่า ตน  ดี-ชำ  ประการ ใค  โดย คิด คน หาก วา มดี ของ ฅนช่ ง 
ไว้ ทาง หนึ่ง  ด้น หา ความ ชำ ชํง ไว้ อีก ทาง หน ง  แล ว คำนวณ น์าห น* ก  ว่า ดี 
มากกว่า ชำ  หรือ ชำ มากกว่า ดี  ถา นา หนัก ขำ งดี เหนือ กว่า ช่าง ชำ  เรียก ว่า 
“สอบ ได้”  แต่ หาก นา หนัก ขำ ง ช่ำ มากกว่า ช่าง ดี  เรียก ว่า  “สอบ ตก” 


๓๕ 


เมื่อ สอบ ไค้ ก็ ไป ไค้  ไป ไหน กน  ?  ไป เบน คน อีก ก็ ไค้,  ไป สวรรค์ 
ก็ ไค้,  ไป เบน อิน ที่  เบน พรหม ก็ ไค้  และ ยง ไป เบน อะไร",] ที่คี ไค้ อีก 
หลายอย่าง  แต่ หาก สอบ ไม่ ได้  ก็ ไม่ ไค้ ไป ใน ที่ดี  หรือ ใน ทาง ดี  ต่อ ง ไป นรก 
ไป อบาย  ไป เบน พวก กำ เนิค ที่ตํ๋า ชำ เลว ทราม ต่อ ไป อย่าง แน่ นอน 


จะ สอบ อะไร ก็ สอบ เถิด  แต่ อย่า ลืม สอบ ต่วเ อง  ผู้ หม่น สอบ ฅวเ อง 
เสมอ  "ๅ  ย่อม มี ประโยชน์ มาก มาย  อย่า งฅํ่า  "1  ที่ จะ ได้ ทน ฅา เห็น ก็ คือ  “จ 
รืกษ าก วาม เบน มนุษย์ ของ ตน ไค้ อย่าง น่า ภาคภูมิ ใจ”. 


อต ตา  หิ  ปรมํ  บี่ โย 

ฅน เทียว  เบน ที่- รก อย่า งยี่ง 


บท ที่  ๒๒ 

“ด นตร ชวิ ต,’ 

ความ ไพเราะ ขอ งด V เฅรี  ขน อย่ก้ บ ศิลปะ การ บรรเลง  นก คน ฅรี จะ 

* 

ตอง บรรเลง ไป ตาม จํงห วะ และ โน้ต เพลง น น  "I  หาก  ดีด  สีฅี  เบา  ผิด ทำนอง 
นอก จํงห วะ ไป เพียง เล็ก น้อย  ความ ไพเราะ จะ ลด ลง ท' นที 

ชีวิต คน เรา มีท่ วง ท่า และ ทำนอง อย่าง เดียว กบ ดนตรี ไม่ มีผิค  ทุก กน 
ย่อม มี วิถี ทาง ชีวิต เบื่น ของ ตนมา แต่ กำเนิด  อดีต กรรม ที่มี อยู่ อย่าง สลบ' ซ' บ 
ซอน  บวก กบ กรรม ใน บจจุ บน  เบ็่น เครื่อง แบ่ง สน บน ส่วน ให้ กน เรา มี กิจกรรม 
และ หน้าที่ แดก ต่าง กน ออก ไป  รวม ทํ้งํ้ยิ ปนิส ยใจ กอ  ความ เบน อยู่  ^า นะ 
กำเนิด ทํ้งสํ้ น  ทํ้ง์ห มด น  คือ จ' ง หวะ เพลง ที่ แต่ ละ คน จะ ตอง บรรเลง ตลอด ชีวิต 
โดย มี กรรม เบน เนอ รํอง  หน้าที่ เบน โน ฅเพ ลง  คน อื่น คือ ท' วง ท่า ทำนอง 
แห่ง ดนตรี ชีวิต  ซึ่ง เจ่า ของ จะ ตอง ควบ กุม อยู่ เสมอ  ส่วน ความ สำนึก ใน หน้าที่ 
การ วาง ตำ ให้ เหมาะ สม  คือ คณส มบ่ฅ แห่ง นก ดนตรี ชีวิต ของ โลก 

นก ดนตรี บาง คน บรรเลง เพลง ชีวิต ตาม ใจ ตน เอง  โดย มิ ได้ คำนึง ว่า 
จะ เขา กบ เนอ รอง หรือ ทำนอง เพลง หรือ ไม่  แต่ บาง คน กลบ เบน ห่วง ผ้ ร่วม 
วง ดนตรี อื่นๆ จน ลืม หน้าที่ ของ ตน  ท ะ ง สองอย่าง เบ็เ น ทาง แห่ง กวา ม ไม่ 
ไพเราะ ท1 งสํ้น  แต่ นก ดนตรี บาง คน กลบ บรรเลง ไป ตาม  อารมณ์ โดย ไม่ คำนึง 
ถึงผ้ ร่วม วง คน อื่นๆ 


00 0า) 


เขา เหล่า น น  ย่อม ไม่ ใช่ นก คน ตรี ชีวิต ที่คี  ควร แยก วง ไป บรรเลง 
เพียง ผู้ เคียว  เพื่อ ได้ บรรเลง ฅาม ใจ ชอบ ของ เขา และ พ้งเ อง. 


ส. ก. 


ส จิต ต ปริยาย ก สลา  ภเา ยยํ 

พึง เบึ นผ้ฉ ลาด ใน กระบวน จิต ของ ตน 


บท ที่  ๒๓ 

“ที่ งก, าได้ ท 3 ง” 

นิทาน เก่า 

“กํ้ง ก่าฅํ ว หนึ่ง  อา ศ ไ) อ ย่ที่ซ้ ม ประตู พระ ราช อุทยาน  เวลา พระ เจ่า 
แผ่น ดิน เสด็จ ผ่าน เพื่อ ประพาส สวน  ก็ ลง มา ถวาย การ วะ โดย ผงก ศีรษะ  จึง 
ทรง พระ เมตตา และ พระ ราช ทาน เบย เลย ง ให้ เบึน ค่า อาหาร ทุกวน  วน หนึ่ง 
คน เลํ้ ยง หา ซอ เนึ่อ ที่ฅ ลาด ไม่ ได้ เพราะ เบ็1 น วน พระ  จึง เอา ทอง ที่ พระ ราช ทาน 
เบน ประ จำนน ผก ไว้ ที่ คอม่ น แทน กอ น เนอ  มน ได้ ทอง แล้ว ก็ ทำ กิริยา 
หยี่ง ผยอง  ไม่ ได้ ถวาย การ วะ พระ เจ้า แผ่น ดิน ใน วํนน น เหมือน แต่ ก่อน  เมื่อ 
ทรง ทราบ ก็ กร ว ไม่ พอ พระ ท ไ)  ริบ สง ให้ เลิก ไม่ พระ ราช ทาน เบย เลย ง แก่มํ น 
ฅงแ ฅ่นน มา  ฯลฯ” 

คติ บ องเ รอง 

ท ริพย์ สม บ ตน น  ตอง อา ศย คุณ สม บฅเ บน เก รอง รอง ริบ  มิ ฉะ นึ่น 
ผ้มืท รพ ย์ย่อ มหยื่ ง ผยอง  และ ท รพ ย์ที่มี จ้ก ทำลาย คน ซึ่ง ขา คบ ญญา อ น เบน 
คุณ สม บด ภาย ใน ได้ . .  . 

ส. ก. 

โภค ตณ หาย  ทุม เม โธ  หน ติ  คณเ ณว  อ ตตนํ 

ผุ้มืบ ญญา ทราม  ย' อม ฆ่า ตน เอง เหมือน ฆ่า ผู้ อื่น  เพราะ อยาก ไค้ โภค ท รพ ย์ 


บท ท  ๒๔ 


“เมฆ ฝน  ๔  ชนิด” 

เมฆ ฝน' ซึ่ง ตํ้งเ คำ อ ย่เบํ้ อง บน อากาศ นน  มีลก ษณะ ย่อ  "I  ๔  ชนิค 

ควย กน  คือ 

๑.  ส่ง เสียงกระหึ่ม ลน  แต่ ไม่ ฅก 

๒.  ฅก  แต่ ไม่ ส่ง เสียงกระหึ่ม ก่อน 

๓.  บาง ครงํ้ เพียง ลอย ผ่าน ไป  แต่ ไม่ ส่ง เสียง ดํวย  ไม่ ตก ควย 

๔.  บาง กรง คำราม กึก ก่อ ง ควย  ตกลง มา ควย 

ฒัษณ ะ ของ เมฆ ฝน ทง  ๔  ช' แคน  เทียบ ได้ กบ บุคคล  ๔  ประเภท คือ 

๑.  บาง กน  พูด อย่าง เดียว  แต่ ไม่ ทำ 

๒.  บาง คน  ทำ เท่า น น  แต่ ไม่ พูด 

๓.  บาง คน  ไม่ พูด ควย  ไม่ ทำ ควย 

๔.  คน บาง กน  ท1 งพด  ท8 ง์ทำ 

จึง ควร พิจารณา ว่า  เรา เบึน เมฆ ฝน ชนิด ใด  ? 


กยิ รา  เปี  กยิ รา เถน 


ถา จะ ทา  ก พง ทา การ นนจ รง ‘บุ 


บท ท  ๒ & 


(1  99 


เ รอน ร 1 


มี กำ โบราณ ซึ่ง สอน ไว้ ถึง ล* กษณ ะสื่ง ที่ ช* ว  อน จะ ให้ เกิด ความ ทุกข์ 

แก่ผุ้ ประสบ ว่า 

“มี คู่ รำ ย,  เพื่อน บ่า น ช*, 

เรือน หลง การ' ว,  นาย ช* ง” 

เหล่า นั้เบึ น เรื่อง เดือด รอน  ทำ ให้ฅํ อง ทุกข์  ตอง วุ่นวาย อย่าง แท้ จริง 
เฉพาะ เรื่อง เรือน ร” ว  หรือ ห ล่ง การ* ว  ถา เบึน ฤดู อื่น ย่อม ไม่ร้ สึก ว่า 
เดือด รอน เท่าใด นก  หาก เบน ฤดู ฝน  ใคร มี บ่า นอ ย่าง น น ย่อม ลำบาก จนร้ รส 
เพราะ ไม่ มี ความ สุข ไค้ เลย  ตอง ลำบาก ทรมาน เบน ประจำ กว่า จะ มง ใหม่ 

ให้ หาย ร* วน* น แหละ  จึง จะ อยู่ อย่าง ผาสุก ได้ 

บ่า น เรือน หล* ง การ' วซึ่ง เบน เรือน นอก  แม้เ จำ ของ บ่า น จะฅํ อง เบ่ ยก 
เพราะ ฝน ตก ราด รด  ก็ ย* ง ไม่ฅ อง ทุกข์ หน ก หนา เท่าไร นก  ถึงเ บี! ยก เสีย หาย 
ก็ เสีย เฉพาะ ขำ ว ของ เครื่อง ใช้ เท่า น น เอง 


ย* งมี เรือน อีก ชนิด หนึ่ง เบ็1 น เรือน ใน  ได้แก่  “เรือน ใจ”  เรือน ใจุนึ่ 
ต่อ ง ระ วง ให้ จง หน ก  เพราะ ล่า ร* ว โดย ถูก ฝน คือ กิเลส สาด ซด จน เบ่ย กช่ม 
ย่อม ก่อ ให้ เกิด ความ ทุกข์  ความ เดือด' รอน แก่ ผ้นน  อย่าง สา ห* สที เคียว  เพราะ 
บุคก ลซง ถก กิเลส ร1 ว์รค ใจ จน ชุ่ม ฉำแลว  ย่อม ไม่ ใช่ เม่น ใจ ของ ตน เอง 
กลาย เบน ใจ ของ กิเลส ไป  ทำ ให้ โลภ จด  โกรธ กลา  บญญ าสญ  สามารถ ที่ จะ ทำ 


0^(5) 


ความ ชํ่วไ ค้อ ย่าง ง่าย ดาย ทุกอย่าง  ความ ชำ ซึ่ง ทำ แล, วน น ย่อม สนอง  ผล แก่ 
ผู้ ทำ อย่าง สา สมกํ บ เหตุ ทุก ประการ  จึง ด1 อง ท กข์ฅ อง เดือด ร่อน  เบน ประจำ 
ไม่ มี เวลา สร่าง ซา ไค้ เลย 

ฤดู ฝน  ทุก คน เอาใจ ใส่ แต่ เรื่อง หลํ งคา เรือน นอก อ นเบ็๋ น เรือนอยู่ 
เรือน นอน  เพียง ช วก ราว  ตำ' ไค้ ห มน อุค เรือน ใน  คือ เรือน ใจ ไม่ ให้ กิเลส 
ท่วม ทบ ควย  จะ ได้ รบ ความ สำราญ อย่าง แท้ จริง ตลอด ไป. 


วิสท สิ  ส์ฬท เก ล เสทิ  โหติ  ทุก เขหิ  นิทนุ ติ 

ความ หมด จด จาก กิเลส ทํ้ง์ป วง  เบ็๋ นก วาม คบ จาก ทุกข์ ท8 ง หลาย 


บท ท  ๖๖ 


“ส่ง เสริม คน ด” 


เม อก รง พุทธกาล  คือ สม' ย่ที่พ ระ พุทธ เจ่า ย่งมี พระ ชนม์ อยู่  ปรากฏ ว่า 
มี คน สูง อายุ  คือ อาย มาก  เบน กน ชรา แล ว  แต่ เมื่อ ศร ทธา เขา มา อุปสมบท ใน 
พระ พุทธ ศาสนา และ ปฏิบ้ ฅสม ณ ธรรม ด้วย กวา มฅํ้ง์ ใจ จริง  ย” งได้ สำเร็จ เบน 
องค์ พระ อร หนฅ์ หลาย ต่อ หลาย ท่าน ด้วย ก” น 

ว” ย  คือ ระยะ ของ อาย  จะ เบ็น ป 1 ฐ มวย  มชฌิ มวย  หรือ บ้จฉิ ม ว” ย  ก็ฅา ม 
ไม่ เบน อุปสรรค ต่อ การทำ ความ คี เลย  เพราะ การทำ ความ ดีนน เด็ก ก็ ทำ ได้ 


ผู้ใหญ่ ก็ ทำ ได้  และ คน แก่ ก็ ทำ ได้ 

เด็ก ประ พ ฤฅิฅี  เรียก ว่า เบ็๋น เด็ก ดี,  ผู้ใหญ่ ประ พฤติ ดี  เรียก ว่า เบน 
กน ดี,  คน แก, ที่ ประ พฤติ ดี  ก็ เรียก' ว' า เบ็่น คน แก่ ที่ ดี 


เรา มก เสนอ ข่าว กนก รึกโ กรม แต่ เรื่อง คน ทำ กวา มชว่  โดย เด็ก กีฅา ม 
ผู้ใหญ่ ก็ฅา ม  กน แก่ ก็ฅา ม  ล่า ประพฤติ ชำ ชำ ปรากฏ  ย่อม ถก เบน หำ ข่าว พา ค 
บน หนำ หน ง์สือ พิมพ์ ตำ โฅ  ๆ  คำ ย สำนวน ต่าง  ๆ  กน  เช่น  “อ” นธ พาล ว” ย ร่น” 
บ้าง  “ฆาตกร โหด”  บ้าง  “เฒ่า หำ งู แผล งฤท ธ”  บ้าง  ฯลๆ  ทำนอง ช่วย ก* น 
แพร่ ข่าว และ เล่า ราย ละเอียด การทำ ความ ชำ ข อง บุคคล ไน' ว” ย ต่าง  พุ  อย่าง 
แจ่ม แจง เบน ประจำ  จน กล่า ย ไม่ สนใจ  ไม่ สน” บ้สนุ น  หรือ ไม่ ส่ง เสริม เรื่อง 
การทำ กวา มดี ของ คน ทุก วย บ้าง เลย  ทํ้งพุ ที่ บาง คน  บาง ท่าน  ก็มีป ระ ว” ต 
และ กวา มดี อ น ควร แก่ การ ยกย่อง  เชิด ชู  และ สรรเสริญ มา ก่อน  ซึ่ง เรื่อง น เอง 


๙ ส) 


เบ็น เหฅุ ให้ เกิค การ เข้า ใจุผิ กว่า บจุจุ บน น  คน ข้วมี มากกว่า กน ดี  ความ จริง 
คน ดีก็มี อยู่ มาก  แต่ เรื่อง ของ กน ดี มก ไม่ เบน ข่าว  ไม่ ค่อย มีผ้ กน สนใจ ช่วย 
เผย แพร่ สู่ ปวง ซน  อ น ต่าง กบ เรื่อง ของ คน ช1 ว  ซึ่ง มี ข่าว ปรากฏ เบน ประจำ วน 
เรา ควร พร อม ใจ ก้น ยกย่อง กน ทำ กวา มดี ให้ มากกว่า นั้  เทือ ได้ เบน 


ด วอ ย่าง ให้ กน ทงห ลาย นิยม ประพฤติ กวา มดี ก่น โค ยก ว่าง ขวาง ต่อ ไป  และ การ 
ทำ กวา มดี น น  ย่อม ทำ ได้ ควย กน ทุก ว่ย ไม่ จำ กํค  สำ ก* ญ ว'' าฅง ใจ ทำ ดี เพื่อ 
ความ ดีก็แ ลวก' น. 


สป็เ ชิ  อตเ ถ  ชิ  ธม เม  ชิ  สนุ  สน โต  ปติ ฎฺชิ ตา 

สฅ บุรุษ ฅงม น ใน กวา มสฅ ย์ที่เ บึ, น อรรถ และ เบน ธรรม 


บท ที่  ๒๙ 
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เนอ สม น กบ ท ม ไม้ 


น ทาน 

“เนอ สม' นคํว หนึ่ง  ถก นาย พราน ไล่ คิด ตาม ทำ รำ ย จวน ศัวเ ข่า จะ หนี 
ต่อ ไป ไม่ รอด  จึง แอบ เข่า ไป ซุ่ม คำ อาศัย พุ่ม ไม้ แห่ง หนึ่ง เบน ที่ กำ บ่ง ร่าง 
และ พน สาย ฅาข อง นาย พราน ได้  โดย นาย พราน มอง ไม่ เห็น มุ่ง ฅาม ไป เสีย ทาง 
อื่น  เกิด ความ ชะล่า ใจ คิด ว่า พน ศัยแลว  จึง แทะ  เล็ม กิน ใบไม้ ที่ เบน พุ่ม นน 
จน พุ่ม ไม้ หาย ทึบ มอง เห็น คำ ไค้ ถ นิด  พอ ดี นาย พราน ยอน กล* บ่ มา ทาง เก่า จึง 
มอง เห็น  และ สุด ที่ เนอ สม นฅำ นน จะ หนี พน ได้  จึง ถก นาย พราน ยิง ด้วย ธนู 
ล ไ) ลง ดาย  ก่อน จะ ฅาย นึก ถึง โทษ ที่ฅน ทำลาย พ่ม ไม้ ซึ่ง มี คุณ  จึง สอน คน เอง 
ว่า  “นี่ แหละ  โทษ แห่ง การทำ ลาย สิง มี คุณ” 

กฅิ จาก นิทาน เรื่อ งนึ่  เตือน ใจ ให้ กน คิด ถึง อุปการะ ของ ทำ นผู้มี พระ 
คณแ ก่ตน  แล ว' ไม่ ทำลาย หรือ ประ ทุษ ร่า ย ท่าน  แด' ลำ จะ กล่าว โดยกว้าง ขวาง 
บก กล ซึ่ง มี คุณ แก่ฅ นนน มีที่ง ผู้ใหญ่ ท ะ3 ผ้นอ ย  จะ คิด ว่า ผู้ นอ ยฌ็น บุก กล ไร้ 
กวา ม สำศั ญ ไม่ ได้  เพราะ จ  ะ เบน ผู้ใหญ่ ได้ ก็ คอ งมีผู้ นอ ย  หรือ จะ เบ็น นาย เขา 
ได้ ก็ศั อง มี บ่าว-คน รบ ใช้ 

ทาง โลก สอน ให้ ผู้ นอ ย สำนึก ถึง คุณ ของ ผู้ใหญ่ เบน ประมาณ  แต่ ทาง 
ธรรม กลบ สอน เพ็่ม ให้ผ้ ใหญ่ พยายาม คิด ถึง คุณ ของ ผู้ นอ ย ควย ว่า  เบ็่ นผ้เ ชิด ช 
ช่วย เหลือ  และ ริบ ใช้ ผู้ใหญ่ อย่าง ใกล้ ชิด  ฉะ น นถำ จะ กล่าว ถึง บุก กล ซึ่ง มี คุณ 


การทำ ลาย ผู้ นอ ย ควย กวา ม ริษยา กีคี  พยาบาท ก็คี  หรือ ควย อำนาจ แห่ง 
อคติ ก็ดี  เท่า กบ เบน การทำ ลาย ฅนเ อง เช่น กน  คลาย ฅคมื อฅค เท่า ของ ตน 
เสีย  เช่น เดียว กบ เนอ สม่ โน ที่ ลำพอง' ใจ  แล ว เล็ม กิน ใบไม้ ซึ่ง เบน พุ่ม ก0 าบํง 
ร่าง ของ คน  จึง ตอง ตาย เพราะ ทำ ให้ นาย พราน เห็น ร่าง ไค้ อย่าง ถนํค  ฉะ น น. 


ส์กม ม นา  หณญ ติ  ปา ปอม โม 

ผ้มีส น ดาน ชํว  ย่อม ลำบาก เพราะ กรรม ของ ตน 


บท ท  ๒๘ 


“เบน ให้ เบน 

“สต ว์เล ยง พี-ฤๅษี ผอม”  เบ็น กำ พิง เพ ยที่ โบราณ ให้ ไว้ เบน คติ แก่ 
กน รุ่น หลัง  ที่ งจะ ไค้ เบี่น ขอ เตือน ใจ ให้ ประพฤติ ตน เอง สม ลับ เพศ และ ภาวะ 
ที่ ตน เบ็๋น อยู่  อไเ จะ เบน สว่ส ดิร้ก ษาแ ก่ฅว  ไม่ เบน ที่ดห มีน ของ ผ้อื่น 

สภาพ ของ สฅว่ โลก นนมี เสมอ กน  ๓  ประการ  คือ  กิน,  นอน  และ 

เมถุน 

หิว ตอง กิน  ง่วง ตอง นอน  และ สืบ พืช พน ธุ  ความ เบน ใน ลักษณะ 
๓  ประการ  คือ  กิน อย่าง มี ระเบียบ  นอนอย่าง มี ระเบียบ  และ สืบ พน ธุอ ย่าง 
มี ระเบียบ ตาม ประเพณี  เบน สืง ทำ ให้ คน ต่าง ลับ สฅว์  คน จึง ไค้ ชื่อ ว่า 
“มน ษย์”  คือ มีจิฅ ใจ สูง เหนือ สต ว์ โลก อื่น  ๆ  และ เบ็๋น กน สม ความ เบน กน 

ความ มี ระเบียบ  การ รก ษาข นบ ธรรมเนียม ประเพณี  ทำ ให้ คน เบน 
กน พน ห่าง จาก สไท์ ที่ ง หลาย  และ ใน กน แต่ ละ กน นน ยง สูง-ตา ต่าง ลัน ออก 

ไป ตาม เพศ  ภาวะ  และ ฐานะ  ของ แต่ ละ คน อีก  เพราะ คน จะ ต่อ งอย่ ลัน 
เบน หม่  เบน คณะ  แต่ ละ คน มี หนำ ที่ ต่อ ง ทำ ไม่ เหมือน ลัน  ผ้ใด มี หนำ ที่ 
อย่าง ไร  กำ รง ตน อยู่ ใน ฐานะ เช่น ไร  จำ ตอง ทำ ให้ เหมาะ สม  การ ถาม ตน 
เอง เสมอๆ ว่า  “เรา เบน อะไร?”  จะ ทำ ให้ ทู้ กปร  ะ มา ณต่ว เอง ไค้ ตี  ไม่ มาก 
ไม่ นอ ย  เบน เด็ก ก็ ทำ ดาม หนา ที่ ของ เด็ก โดย มี ความ เกา รพ เชื่อ พึ่งผ้ ใหญ่ 
เบื่ นผ ใหญ่ ก็ ทำ ตาม หน้าที่ ของ ผู้ใหญ่  โดย เบน ที่ พึ่ง แก่ เด็ก 


เบน หน 


๔  ๓) 


ควย มีซิฅ ประกอบ ควย เม ฅฅา กรุณา เบ็๋น ที่ฅํ้ง์  หรือ เบน อย่าง อื่น, *1  จา กน อีก 
เช่น เบน ขา ราชการ  เบน ตำรวจ  เบน ทหาร  เบึน สมณะ  เบ็1 น แพทย์  เบึน 
หมอ ดู  เบน พ่อ ค่า  เบน ผ้ ชาย  และ เบน ผ้ หญิง  ฅล อด จน เบึ นที่ฅ อง เบน 
แล ว ทำ หนำ ที่ ซึงค่ อง เบ็1 น ได้ เหมาะ สม ฅาม หน1 าที่ เช่น น เรียก ว่า  “เบน- เบ็๋น ” 
ย่อม เบน มงคล  คือ เจริญ ร่ง เรือง  แค่ ล่า เบน อะไร แล ว ประ พฤฅิ ไม่ เหมาะ สม 
กบ หน็า ที่ ซึ่ง เบน  ย่อม เกิด เบ็1 น อวมงคล ไร้ ความ เจริญ อย่าง แน่ นอน 

ฉะ น น  จง เบน ให้ เบน  สม ก* บที่ฅ อง เบน. 

ส. ก. 


ยึนต ถ  ปรว ชเช ต  สตถ่ 

บ ณฑิฅ ย่อม เวน สื่ง ไม่ เบน ประโยชน์ 


คณ หา ติ  ฟ่ณพิ โต 

ถือ เอา แค่ สีงที่ เบน ประโยชน์ 


บท ท  ๒^ 


“ความ เคฃ ชิน” 


เม อ ท่าน มอง เห็น รถ ร* บ ขยะ และ สื่ง ปฏิกูล แท่ ไกล  ถา ท่าน มี ทาง หลบ 
ไค้  ท่าน ย่อม ม' ก หลบ หรือ เลี่ยง ไป ให้ พน  หาก หลีก ไม่ ไค้  ท่าน อาจ ฅอง 
กล น หายใจ  หรือ ใช้ บ้า บิ1 ดจ มก เมื่อ จำ เบน บ้อง ผ่าน รถ น1 น  เพราะ ไม่ ชอบ 
กลี่น เหม็น ซึ่ง เกิด จาก ขยะ และ สง ปฏิกูล ต่าง  "I  ใน ร ถนน 


ท่าน เกย คิด บ้าง หรือ เปล่า ว่า  บน รถ คน นนมื พน ก งาน ซึ่ง เบน คน 
เหมือน กบ ท่าน ตอง ทำ หนำ ที่ คลุก กลี ใกล้ ชิด ก' บก ลื่น เหม็น ซึ่ง ท่าน ทน ไม่ ค่อย 
ไค้?  จริง อยู่  แม้ เขา ท่อง ทำ งาน เช่น น น อาชีพ ประจำ เพื่อ ค่า จ่าง แรง งาน 
ของ เขา  แท่ งาน ของ เขา เพื่อ ความ สบาย ผา สก ของ ส่วน รวม  บ้า จะ กล่าว โดย 
ถูก ท่อง  เขา ควร ไค้ รบ ความ เห็น ใจ ที่ ท่อง ทน จำ เจ กบ งาน เช่น น  เพื่อ ความ สุข 
แก่ พวก เรา ซึ่ง มก เบือน หน้า หนี ท่อ งาน ของ เขา อย่าง มาก ที่สค  เพราะ หาก ไม่ มี 
ผู้ ยอม ทำ หน้าที่ เช่น นีแบ้ ว  พวก เรา จะ เดือด รอน กน อย่าง มาก 

จาก เรื่อง น  เบน บท เรียน ที่ดื บท หนึ่ง ซึ่ง ทุก คน ควร ศึกษา ให้ เบ้า ใจ  ใน 
เหตุผล ว่า  “กน เรา สามารถ ทำ ทุกอย่าง ได้ โดย ไม่ ร' ง เกียจ แม้ ใน ลื่ง น่า บ้ง เกียจ 
โดย มี ความ เคย ชิน แบ้ ว  คือ เรื่อง ที่ กน ทำ จน เคย ชิน ย่อม กลาย เบน งาน ที่ ทำ ได้ 
อย่าง ง่าย ดาย ท่อ ไป,’ 


การที่ คน บาง คน ทำ ความ ช' ว บางอย่าง  บาง เรื่อง  ที่ง  ทุ  ที่ เรื่อง นํ้น 
ไม่ นำ ที่ เขา จะ ทำ ไค้ เลย  เพราะ เบน ความ ผิด ที่ท้ย แรง  และ เบน กรร มอน 


๔  6 


เทียม โหด ทารุณ อย่าง เหลือ แสน  แต่ เขา ก็ ประกอบ กรร มน นได้  ทงนั้  เพราะ 
เคย ชิน ต่อ การทำ ความ ช วอน เขา ทำ เบึน ประ จำนน เอง 

มิ ใช่ แต่ กาว ทำ ชํ่วเ ท่าน น  แม้ เรื่อง ทำ ความ คีก็ฅ อง อา ศ' ย ความ เกย ชิน 
เหมือน กน  ถา ทำ บ่อยๆ ย่อม ทำ ได้ โดย ง่าย ฅลอ ค ไป  ความ ไม่ เกย ไม่ ว่า ใน 
ทาง ดี หรือ ใน ทาง ช่ว  ทำ ได้ ยาก ท1 ง์สน  แต่ ถำ เกย แล ว ย่อม ทำ ได้ ง่าย  รก จะ 
เบน กน ดี หรือ ชอบ ทำ ดี  ทํอง ส รำ งก วาม เคย ชิน กบ กวา มดี  แต่ ถำ พอ ใจ ที่ จะ 
เบึน คน ช่ว  ก็ ย่อม เบน ได้  ควย การทำ ช' ว, จน เคย' ชิน เบน นิส่ย  ซึ่ง จะ ต่อ งก ลาย 
เบน กน ช วชำ เลว รำ ย ได้ สม ใจ แน่ นอน. 

ส. ก. 


ย โต  ย โต  ชิ  ปา ปกํ  ต โต  ต โต  มโน  นิ วาร เย 

ก็ บาป เกิด ซาก อารมณ์ ใด  ๆ  พึง หำ ม ใจ จาก อารมณ์ น น  ๆ 


บท ที่  ๓๐ 

'  “มหา นิยม” 

มนุษย์ มี คุณ สม บํฅพิ เศษ ประจำ ฅํวอ ย่าง หนึ่ง  ซึ่ง หา ไม่ ไค้ จาก ประ คา 
สก วที่มี ชีวิฅ ควย กน  สี่งนึ่ นิ คือ  ‘ยม, 

สฅว์ โลก อื่น  ‘ๆ  ทุก ชนิด ที่ ยกย่อง กน ว่า เบ้ น สฅว์ ฉลาด  และ สามารถ 
ผี' กห่ค ไค้ นานา ประการ  แต่ ผี1 ก ให้ ยั้ม ไม่ ไค้  เพราะ ส' ฅว์ ยม ไม่ เย้ น  เมื่อ มน 
แสดงก วาม ดีใจ  พอ ใจ  ย่อม แสดง ควย ท่า ทางอย่าง อื่น  เช่น  กระ ดีก หาง  เก ล่า 
แช่ง  เก ลำ ขา  ฅะกุ ยฅะ กาย  เบน คน  คน เท่า นึ่ นึ่ที่ยั้ ม' ไค้  ยม จึง เบน คุณ สม บก 
พิเศษ ซึ่ง มี เฉพาะ คน 

ยํ้มข อง คน ซอ ขาย ไม่ ได้  แต่ ราคา แพง  และ เบ็1 น เครื่อง เสริม ให้ กน มี 
ค่า ฅว สง ขน  คลำ ย ผง ชู รส ที่ ช่วย ทำ ให้ อาหาร มี รส ค้อ ร่อย ขํ้น  ยม เบน เครื่อง ดค 
ดึง ให้ กน เช่า หา และ ให้ เข่า ใกล้  โดย ปราศจาก ความ หวาด ระแวง  และ สามารถ 
เย้ น เกราะ บ้อง กน ภโเ ให้ แก่ ก่วเ อง ไค้ ด็วย  แต่ กอง เบน ยม ดาม ปกฅิ  ไม่ ใช่ ยม 
แบบ ละคร  ลิเก  ซึ่ง โปรย ยม ไป รอบๆ เวที เพื่อ เรียก รอง ให้ ผู้ ชม สนใจ  พอ ใจ 
ซึ่ง ยม อย่าง นยง ไม่ รบ รอง ว่า จะ ปลอด ภ่ยนั ก  เพราะ เบ็น ยม ที่ แก่ง ขน  ไม่ ใช่ 
เกิด จาก ใจ จริง  อาจกลาย เบ็1 นยั้ม ที่ เรียก หา ภ' ย ให้ เกิด แก่ ฅ่วเ อง ก็, ไค้ 

ยม แท้ ซึ่ง เกิด ควย ใจ จริง น น  มีลํก ษณะ เบิก บาน เยือก เย็น  เบ็น เครื่อง 
คบ และ บรรเทา ความ ทุกข์ รอน ได้  ทำ ให้ ผู้ ยม เบ้ น คน มีสดึ ยง คิด ไม่ ผล นผลํ น, 
ผาย หนึ่ง บ้ง มา  อีก ผาย หนึ่ง ยม รบ  เหตุ ร่าย ย่อม กลาย เบ้ นคี ไค้  โบราณ ท่าน 


๕๑ 


จึง นิยม สอน กู่ บ่าว สาว เมื่อ ฅอ น! แต่ง งาน ว่า  ให้ ยํ้มรื บ เมื่อ มี เหตุการณ์ อะไร 
เกิด ขน  คือ ให้ ผาย หนึ่ง เย็น ไว้ ใน เมื่อ อีก ผ่1 ายห นึ่ง รอน  ยั้มเ บน ประหนึ่ง นำ 
พระ พุทธ มนต์ ประพรม ลง ไป ย่อม เกิด มีแฅ 'ผลดี เบน สิริ มงคล ถ่าย เดียว 

การ ยม ไค้ เมื่อ ภ ไ เมา  ย่อม ช่วย ให้ มี สติ  ไม่ ฅื่นเ ตน วู่วาม  เมื่อ มี เหตุ 
อน ใด เกิด ขน จะ ไค้ คิด แก้ไข ให้ ถูก ตอง ตาม เรื่อง ราว  ยม จึง เบ็1 น คุณธรรม ส่ง 
เสริม ให้ กน มี สติ  ฅรง กิน ขำ ม กบ กวา ม โกรธ  ซึ่ง ทำ ให้ กน ขาด สติ ไร้ กวา ม 
ยง คิด 

ยม ไม่ ตอง ลง ทุน  ไม่ ตอง ซอ  ไม่ ตอง หา  เพราะ  มี  อยู่  แล่ ว  ประจำ ทํ่ว 
ทุก ตำ คน  เหมือน มี อาวุธ ไว้ ใน ดำ  ตอง หม่น ชโลม นาม นก น สนิม ไว้  อย่า 
ปล่อย ให้ สนิม จบ หนา จน ชก ไม่ ออก  ถึง คราว ใช้ จะ ได้ ใช้ โดย แคล่ วก ล่อง ที น 
ห่วง ที  เพราะ ถ่าย ม ยาก  ไม่ เคย ยม  ถึง คราวจะ ยํ้มย่ อม ยม ไม่ ออก  หรือ ยม ผิด 
กาลเทศะ ไม่ ถก เรื่อง ราว  ต่อ ง หด ยม ไว้ เสมอ  ทุ 

“ยํ้ม ได้ และ ยม เบน จะ ช่วย ให้ ปลอด ภ โ) และ สบาย ใจ” 

ส. ก. 


อ ป ทาส  ถา โม  เว ทิต ท โท 

กำ ลง ใจ พึง รู้ ไค้ ใน คราว มี อนฅ ราย 


บท ที่  ๓0 
“พอ บ ไม่ รุ้พา ย” 

ดอกไม้  ซึ่งเ กีด ติด อยู่ กบกี ง? ท้น และ ลำ ฅน  แม้ จะ อยู่ ใน ระ ด บตํ่า เตย 
เรี่ย พน ดิน  กำ รูป สวย  กลี น หอม  คน ก็ ไม่ ร* ง์ เกียจ  ย่อม เด็ด ตด ออก จาก ตน 
นำ มา แซม ประ ด* บิ บน ศีรษะ บ่าง  บก ใส แจ กน เพื่อ บ ชา พระ น่า ง  ประ' จง' จ* ด ใส่ 
ภาชนะ ใน น่อง รบ แขก น่า ง  โดย ไม่ คำนึง ว่า เดิม คอก ไม้ นึมีส ภาพ และ เกิด อยู่ 
อย่าง ไร  ขอ นึฉน ใด 

คน ก็ฉน น น  จะ มี ฐานะ ยาก จน หรือ กำเนิด ใน ฐานะ ฅํ่าอั อย  หรือ ว่า มี 
รูปร่าง ไม่ งาม  หาก มี วิชา ความ รู้ ประ อับ ตน ย่อม กลาย เบน คน มี รา กา  เบน ที่ 
นิยม นบ ถือ ของ ผู้ ที่ เจริญ แส่ โว ท' ว' ไป  โดย ไม่ มี ใคร ร* ง เกียจ ใน รูปร่าง  ฐานะ 
สกล วงศ์  เพราะ ความ ดิที่ผ้ น น มี อยู่ ได้แก่ วิชา ความ ร้เ บน เครื่อง บิ' ดน่ง ความ 
น่า เกลียด อื่น  ๆ  จน หมด สั้น  ก กำ ย ดอกไม้ รูป สวย  กลี น หอม  อัน กน ปรารถนา 
และ ไม่ คำนึง ถึง กวา มฅํ่า ต1 อยช อง ลำ ตน เดิม  อัวย เห ฅุนึ  คน จึง ควร ส ราง ราคา 
ให้ แก่ ฅนเ อง  โดย แสวง หา วิชา ความ รู้ ใส่ ตน จน เต็ม สามารถ  เพื่อ ทำลาย 
ความ เหยียด หยาม ดถูก จาก ผ้อื่น ให้ หมด สั้น ไป 

ดอกไม้  แม้ จะ สวย และ หอม หวน  ก็มี ราคา เบื่น ที่ นิยม ของ คน ใน ขณะ 
ที่ อัง สด ชื่น และ อัง ไม่ แหง เที่ยว เท่า น น  กำ สั้น ก •วาม สด  ไร้ ความ งาม  และ แน่ง 
เฉา จน เที่ยว แน่ง  ย่อม หมด ราคา  กน ไม่ ประ สงค์  อย่า ว่า แค่ จะ นำ ขน แซม 
ประ ด* บ ไว้ บน ศีรษะ เลย  แม้ บก บูชา พระ ไว้  หรือ ประ อับ อย่  ณ  ที่ใค ใน อัาน 
เขา ก็ ย่อม จะ  นำ ไป พง เสีย  ขอ นฉนํ ใด 


๕๓ 


คน ที่มีค วาม รู้ก็ฉ นนํ้น  ถา เผลอ ฅว  ทะนง ตน  อาจกลาย เบน คน ไร้ 
ราคา ไป ก็ ไค้  เพราะ ความ รู้ จะ เบ็๋น ประโยชน์ ตอง อา ศํย มี มรรยาท ที่ดีร อง รบ 
ควบ กู่ กน ไป  รฺคี  ฉลาด ดีเ ท่าน น  แต่ มรรยาท ทราม  ก็ ไม่ ผิด อะไร กบ คอก ไม้ 
ที่ แห’ ง เหี่ยว  หา ควร ประ ดิบ ร่าง กาย  หรือ ใช้ บ ชา พระ  หรือ ว่า บก ใส่ ใน แจก น 
ที่ งด งาม ไม่  แม้ จะ มีผ้ ยกย่อง เชิด ช ในฌํ้ อง ดิน  ก็ จะดิ อง ถูก เขา ชิง ชิง เหยียด 
หยาม ใน ภาย ห ดิง  คลาย ผ้ที่ง คอก ไม้ ที่ ไร้ ความ งาม ไม่ สด สวย แดิว ลง ใน ดิง ขยะ 
ฉะ นํน. 


วิช้ฃ 'าปี รณ สม ปน โน  โสื  เส ฎโชิ  เท ว มาน เส 

ผู้ ถึง พร อม ดิวย ความ รู้ และ ความ ประพฤติ  ย่อม ประเสริ^ สุค ใน หมู่ เท วคๅ 

และ มน ษย์ที่ ง หลาย 


บท ที่  ๓๒ 


ใน กํมภี ร์ ธรรม นิติ  มี กล่าว ถึง เรื่อง ราชสีห์ ไว้ หลาย ฅอน  เช่น  ตอน 
หนึ่ง ปรากฏ ว่า 

สโห  นาม  ชิคจ ฉาบ  ปณฺณ าที่นิ  น  ขา ทติ 

แปล ว่า  “ธรรม คา ว่า ราชสีห์  แม้ จะ หิว  ก็ ย่อม ไม่ กิน ชอง ที่ ไม่ มี รส 
เช่น หญ้า หรือ ใบไม้  เบน หน” 

เรื่อง ที่ ยก มา อาง เพียง เล็ก นอ ยนึ่  ถำถ อคค วาม อธิบาย ให้ เห็น ขอ ปฏิบ ต 
ก็ จะ เห็น ว่า เบน เรื่อง ที่มีป ระ โยชน์ ไม่ นอ ย  กล่าว คือ 

ราชสีห์ น น  เบ็่น สตว์ ชนิด หนึ่ง ใน นิยาย  และ  พรรณนา ไว้ ว่า เบน ส ฅว์ 
ดุ รำ ยมี กำ ล่ง มาก  แสวง หา อาหาร ควย จบ ส ฅว์มี ชีวิต บริโภค  ไม่ ยอม กิน ส่ฅว์ 
ตาย เอง ซึ่ง ตน มี ไค้ ฆ่า  และ ไม่ กิน ซาก สฅว์ ที่ เบน เดน เหลือ จาก สต ว์อื่น  แม้ 
จะ โหย หิว อย่าง ไร ก็ ยอ มอ ค  จึง ได้รํ บ ยกย่อง ว่า เบน ยอด ของ บรร คา จฅ บาท 
คือ สฅว์ สี่เท้ าที่ง มวล ท้ว ไป  ที่ง ถือ ฅวพั ไม่ ยอม กิน หญ้า ใบไม้ อนฌ็๋ น อาหาร 
ของ ล่ฅว์ ชนิด อื่น  ฯ  สี่ เท้า ควย กน  นี่เบ็่ น เรื่อง การ แสวง หา อาหาร  และ การ 
บริโภค อาหาร ของ ราชสีห์ 

กน ทก คน  เปรียบ เบึน ราชสีห์ ได้ ที่ งนน  เพราะ ต่าง กน ต่าง มี กำ ล่ง 
ประจำ ตํว  นอก จา กน น  ยง มี สติ บญญ าอน สต ว์อืน ไม่ มี เหมือน  ถา ทำ ฅว ได้ 
เยี่ยง ราชสีห์ เกี่ยว กบ เรื่อง แสวง หา อาหาร เลย งฅว  ก็ จะ ยี่งเ พีม ราคา ค่า ต ว 


๕๕ 


ของ ตน ให้ สูง เด่น ยี่ง ขื่น  สม ความ เบน มนุษย์ ซึ่ง ได้ รบ ยกย่อง ว่า เลิศ กว่า สฅว์ 
ทํง์ป วง ทิว ไป 


มนุษย์ ซึ่ง สม บรณ์ ควย มนุษยธรรม  ย่อม เลย ง ชีพ ควย สมมา อาชีวะ 
คือ หา กิน ใน ทาง ที่ ชอบ  ไม่ หลอก ลวง  ไม่ คด โกง  หรือ หา กิน ควย วิธี ทุจริต 


รก ชำ  และ ไม่ ยอม ริบ แม้ อามิส สี่ง ขอ งอ* น ไม่ บริส ทธ  เพึ๋อ เลย งชีวิ ฅฅน 
ประพฤติ เยี่ยง ราชสีห์, ซึ่ง ตอง' จบ ส* ฅว์เ บน  ทุ  กิน ควย เรี่ยว แรง ชอง ตน  และ ไม่ 
ยอม กิน ซาก สวิท์ อ น เบื่น เคน จาก สิต ว์อื่น 


ของ ไม่ เคย กิน  เช่น หญำ  ใบไม้  ราชสีห์ ไม่ ยอม กิน  แม้ จะ อค จน 
โหย หิว  เหมือน คน ที่มืค วาม ทะนง ใน ศ วิ! ดศรื ของ ตน เอง  ไม่ ยอม กิน ของ 
อน ได้ มา โดย วิธี ไม่ ชอบ ธรรม  และ ไม่ ยอม ให้ ผู้ใค ใช้ อามิส ต่าง  ทุ  เบ็น เหยื่อ 
ล่อ ให้ ฅนต อง ร่วม ใน งาน ทุจริต ของ เขา 

คน ที่ เกา รพ ตน เอง  ย่อม รวิ าษา อุค ม การณ์ ใน เรื่อง นไว้ ได้ อย่าง มน คง 
และ ขื่อ ว่า มิ ใจ เบน  “ราชสีห์”.  โดย ไม่ ยอม กิน อะไร ง่าย  ทุ  อไ เน่า ภา กก มิ ใจ 
ยี่งน ก. 


น  ฆาส เห ตบ  กเร ยต  ปา!! 

ไม่ ควร ทำ บาป เพราะ เห็น แก่ กิน 


บท ที่  ๓  01 


๔ 


(I/  /ะ* 


“อย่า ทกบ๊ เพราะ หวง ด” 


เสียง บ่น ของ แม่ต่ ง ลอด ออก มา จน ถึง นอก บ่า น  จบ เรื่อง ไค้ ว่า น้อย ใจ, 
กลุ้ม ใจ,  เพราะ ลูก ดีอ ดึง  ไม่ เชื่อ พง  แม้ แม่ จะ สอน  จะ ต่กเ ฅือน อย่าง ไร  "I 
ดีด คาย ไม่ ใส่ ใจ จำ  ทั้ ง ไม่ ป ฏิบฅ คาม  ลูก พน ไป จาก บ่า นฅง นาน แลํ ว  แต่ แม่ 
ยิง มี เรื่อง บ่น ว่า ต่อ ไป อีก นาน  ก ลำ ย เจ็บ ใจ เหลือ เกิน 

ครก น หนึ่ง  กลบ จาก โรงเรียน มา ถึง บ่า นฅง นาน แลํ ว  แต่ ยิง มีสีห น้า 
แสดง ถึง กวา ม ยุ่ง ยาก ใจ  กล ไย มี ความ ทุกข์ อไเ หน กฅิค ฅำ มา จาก โรงเรียน ควย 
ผ้กุ้น เกย เขน ป; ถาม ควย ความ สง ส ย  ได้ กวา ม ว่า  หน้ก์ ใจ ที่ นก เรียน ซึ่ง เบ่น 
ศิษย์ ไม่ เอาใจ ใส่ ต่อ การ ศึกษา  และ ประพฤติ ต่ว ส่อ ให้ เห็น ความ เสื่อม เสีย 
ฅํ้ง แต่ ย'' ง อายุ น้อย  ทุ  ไค้ พยายาม อม รบ สิง สอน และ ต่ก เตือน ทุกอย่าง แลํว  แต่ 
ด จะ ไร้ ประโยชน์  เพราะ ศิษย์ ไม่ สนใจ เชื่อ พง เลย 


I  ๔ ะ 


บก คล ชน ผู้ บ, งก ไ] บ่ ญชา ใน วง งาน แห่ง หนิง  ระบาย กวา มก ล ดก ล้ม 
ให้ เพื่อน สนิท พง ว่า  กํ้ง์ ใจ ที่ จะ สน บสนุ น ผู้ใฅ้ ปกครอง ให้ ก ไว หน้า ใน การ งาน 
แต่ ก็ต่ อง ผิด หวง  เพราะ เขา ผู้นน ไม่ ยอม ป ฎิบฅ งาน ฅาม แนว ที่ฅน แนะ นำ 
แก่ เขา เลย 

แม่ ที่ต่ อง กลุ้ม ใจ เพราะ ลูก ดอดี ดี  กรู ที่ ต่อ ง หน* กิ ใจ เพราะ ศิษย์ 
ประ พฤติ เสื่อม เสีย ก็คี  ผู้ บ่ง คบ บ่ ญชา ที่ฅ อง ผิด หวง เพราะ ผ้ใฅ้ ปกครอง ไม่ 
เชื่อ พง  ไม่ ทำ กาม ก็คี  แล วฅ อง ยุ่ง ยาก ใจ  พลอย เบน ทุกข์ ไป กบ ผ้น้น  ทุ  ควย 
ทกข์ เช่น นึ่เรี ยก ว่า  “ทุกข์ เกิด เพราะ ความ หว่ง ดี ฅ่อผุ้ อื่น” 


๕'  ๓) 


“ห ว* งคี”  คือ ปรารถนา ดีฅ่อ เขา  เบน คุณ, สม บฅข อง กน ดี  แห่ ทุก กน 
ไม่ ควร ห่อ ง' ทุกข์ เพราะ กวา มหว งคี เลย  สฅว์ ทุกร ป ทุก นาม มี กรรม เบน ของ  ๆ 
ฅน  คน ดี I ท่าน น จึง' จะ ยอม ประพฤติ ฅาม ผ้หว่ งคื  ส่วน คน ช ว กรรม บิ1 คบ* ง 
ความ คิด ของ เขา  ทำ ให้ เขา มอง ไม่ เห็น ความ หวง ดี ของ ผ้ป รา รถ นาคี  ถ่าเ รา 
ขืน จริง จ* ง โดย อีก ผาย ไม่ จริง จํง กบ เรา  สุด ทำ ยฅ* ว เรา เอง กอง ขาด ทุน  โดย 
ทุกข์ ระทม จน เก็บ ไว้ ไม่ อยู่  ถึง ก บฅ อง บ่น ระบาย ออก มา 

ฉะ นน  “จึง ไม่ ควร กอง ทุกข์ เพราะ การ หวง ดี” 


ส์พฟ ตถ  ทกข ส์ส์  สขํ  ปหาน 

ละ เหตุ ทกข์  ไค้ เบน สุข ใน ที่ ท* ง์ป วง 


-  ฆทที่  อ)^ 

“สม บืตน อว่ ใคร” 

เมื่อย* ง เล็ก อยู่  เรา เข่า ใจ ว่า ตำ เรา เบน สม บด ของ พ่อ แม่  เพราะ ท่าน 
ใกล้ ชิด กบ เรา มาก  ต่อ มา โต ขํ้นมี เพื่อน ฝูง  เรา เข่า ใจ ต่อ ไป ว่า  เรา เบ็๋น สม บฅ 
ของ เพื่อน  หรือ เพื่อน เบน สม บ* ฅข องเรา  เพราะ ให้ กวา ม สนุก สนาน 
เพลิด เพลิน แก่ เรา ดี กว่า พ่อ แม่  แต่ กรน ถึง ว*?] รก และ มี คน รก  ก็ เข่า ใจ ว่า กน 
รก ของ เรา เบน สม บฅ ลา ค่า  เพราะ ชีวิต ของ เรา จะ มี ความ สุข ก็ คำ ย ได้ อยู่ ร่วม 
กบ กน นนๆ  ถา ขาด กน ที่ เรา รก  เรา ย่อม ไม่ มี ความ สุข ไค้ เลย 

ค รน มีค่ค รอง สามี ก็ เข่า ใจ ว่า ภรรยา เบน สม บฅข อง ตน  แม้ ภรรยา ก็ 
เข่า ใจ ว่า สามี เบ็น สม บฅข อง ตน เช่น กน  จน มี ลูก  กราว นจึง เปลี่ยน ใจ และ เกิด 
ความ ร้สึก ขน ใหม่ ว่า  ลูก ต่าง หาก เบ็1 น สม บ ตอน ลา ค่า ของ ฅนยึ งก ว่า กน อื่น 

เมื่อ ลูก  ๆ  เติบ โต  และ แยก จาก อก ของ พ่อ แม่ ไป มีคู่ ครอง แล ว  กวา ม 
ว่า เหว่ ย่อม เกิด แก่ พ่อ แม่ อย่าง สุคซ็ ง  เพราะ ใน ระยะ น  อายุ ของ ผู้เบ็่ น พ่อ แม่ 
ก็ เข่า เก ณฑ แห่ง บจฉิ มวย  กว่า จะ ถึง วยนี ได้  ต1, อง เปลี่ยน กวา มร้ สึก  เปลี่ยน 
ความ เข่า ใจ  เปลี ย นความ หวง  และ เปล ย นความ มุ่ง หมาย ใน เรื่อง ที่ ว่า 
“อะไร เบน สม บตข อง ตน?,  หลาย ครํ้ง หลาย คราว มา แล้ว  จน ชำ เกิด ความ 
ล* งเล  ท่อ ใจ  และ ไม่ แน่ ใจ ไค้ เลย 

พอ ถึง ว* ย ชรา  พ่อ แม่ ผู้ น่า สงสาร  จึง รู้ ความ จริง ไค้ ว่า  “ฅน แล เบื่น 
สม บ* ฅข องฅ น”  ไม่ ใช่ ผ้อื่น ทงห ลาย ที่ฅน เกย มุ่ง หว่ง ไว้ ที่ งนน ว่า เขา เบ็๋น สม บฅ 


ของ เรา  เพราะ ทุก คน เขา กีฅ อง เปลี่ยน แปลง ไป หมด ตาม กาล  ตา มวย  เช่น 
เรา เยี่ยง กน  แต่ ฅวข องเรา ยง คง เบน ตำ  เบน สม ปติ เติม อยู่ เสมอ 

ดำ เรา จึง เบน สม ปติ ของ เรา  ฉะ น น  จง พยายาม เอา สม ปติ สร่าง สม บด 
ใน ว ไ) น  คือ เลิก คิด  ยึด ถือ  มุ่ง หมาย  เพื่อ เอา คน อื่น เบ็1 น สม ปติ ตน  แล ว 
พยายาม ทำ บุญ กุศล อนเ บึน เครื่อง ติดตาม ตน ไป ใน ที่ ทุก สถาน  เพราะ บุญ 
เท่า นนเ บน สม ปติ ที่ แท้ ของ ตน  อย่าง อื่น หา ใช่ สม ปติ อน จะ ติด ตน ไป ดำ ย ไม่. 


ปุฌ ฌานิ  ถยิ รา ถ  ส ขาวหา ติ 

ควร ทำ บุญ  อ้น นำ สุขมา ให้ 


บท ที่  ต& 

“ทำ ตาม แบบ” 

มี นิทาน ชาดก เรื่อง หนึ่ง  แส คง ถึง ผล แห่ง การ เนรคุณ' ซึ่ง เบน เรือง มีคฅิ 
น่า อ่าน  น่า พง ไม่ นอ ย  จะ เล่า แต่ ย่อ  "I  ดิง ต่อ ไปนึ่  ะ  — 

บุรุษ หนึ่ง  ฅกอ ย่ใฅ้ อำนาจ ของ ภรรยา  ได้ กระทำ การ ทารุณ ระราน 
ความ สุข บิดา มาร คา ของ ฅนฅ ามที่ ภรรยา ฅน ลัง คบ ให้ ทำ  และ ทำ อย่าง ไม่ 

เกรง กลัว บา บ่ กรรม  ขนาด เอา อาหาร ใส่ ลง ใน ราง  คือ ไม้ ที่ขุค เบ็น ร่อง ยาว  ‘ๆ 
แลำ นำ ไป ให้ บิดา มารดา บริโภค  เสมือน เอา ไป ให้ สุนข หรือ สุกร กิน ก็ ปาน ลัน 
บุฅร ชาย ของ บุรุษ นน ลัง เล็ก อยู่  อายุ ลัก  ๗  ขวบ  เห็น กิริยา ที่ พ่อ ฅน 
กระทำ แก่ บู่' และ ย่า เช่น น นก็ จด จำ ไว้  วน หนึ่ง จึง พยายาม ขุด ท่อน ไม้ ท่อน หนึ่ง 
บำง จน เบน ร่อง ลง ไป  พ่อ เห็น ลุก ชาย ทำ เช่น นน  ก็ ถาม ว่า 
“เจา ทำ อะไร หรือ ลูก  ?” 

“ฉน ทำ ราง จ ไพ่ อ”  เด็ก นอ ยฅ อบ 
‘‘เออ ดี”  พ่อ ชม  และ ซก ต่อ ไป ว่า 

“ชะรอย  เจ่า จะ ทำ ราง ไว้ เพื่อ ใส่ อาหาร เลย ง สน ข หรือ สก รก ระ ลัง 

ลูก รก” 

“ไม่ ใช่ หรอก จ ไพ่ อ”  เด็ก นอ ยฅ อบ สน  ลู 
“ลัา เช่น น น เจ่า ทำ ไว้ ทำไม ล่ะ”  พ่อ ซ้ก อีก 
“ฉน ทำ เฅรื ยม' ไว้  เพื่อ ใส่ อาหาร ให้ พ่อ และ แม่ กิน ฅอน พ่อ แม่ แก่ แดิๅ 
ต่าง หาก”  ลก ชาย ช แจง 


๖^ 


พง ลูกฅ อบ  พ่อ ฉุน กึก เพราะ ไม่ พอ ใจ  ตวาด ว่า 

“เฮีย  อำ ยล ก ถ่อย  เหฅุ ไร เอ็ง จึง คิค เลว ทราม ถึง เช่น นั้” 

เค็ก นอ ย ตอบ ท นที ว่า 

“ก็ฉ น เห็น พ่อ ทำ แก่ บ่1 และ ย่า อย่าง นํ้นี่ จ๊ะ  เมื่อ พ่อ เอา อาหาร ไป ไห้ 
ท่าน กิน  พ่อ มิ ไค้ ใส่ ถ้วย  ชาม  หรือ จาน  เหมือน ที่ เรา กิน กน บน เรือน 
แฅ่ก ถ้บใ ส1 ลง ใน ราง ไม้  ฉนก็ คิด ว่า จะ ถ้อง ทำ ตามอย่าง ที่ พ่อ ทำ มา  เพื่อ รก ษา 
ธรรมเนียม ของ ฅระ กู ล วงศ์ เรา  ค รน จะ รอ ทำ ราง ใน ภาย หนำ  ก็ เกรง' ว, า ถ้า นุ่เ ย่า 
ตาย ไป ก่อน ราง เก่า อ นนี จะ สูญ หาย ไป  ฉน ทำ ขน ใหม่  จะ ไม่ เท่า ขนาด เดิม 
ที่ พ่อ ทำ ไว้  จึง ถ้อง การ จะ ทำ ใน ฅอน น  เพื่อ ว่ดข นาค และ, ให้ มีถ้ก ษณะ 
เหมือน อย่าง ที่ พ่อ ทำ” 

ๆลๆ 

ขอ สรุป นิทาน ชาดก เรื่อง นั้ว่า 

“การ กระทำ ทุกอย่าง ของ พ่อ แม่  เหมือน สร้าง แบบ หรือ ทำ แบบ ให้ ลก 
ประพฤติ ฅาม 

เกา รพ  กถ้ญ ฌ  กฅ เวที  ต่อ บิดา มารดา ฅน  ผล นนวิ ะ สนอง' ให้ ล ก' ได้ 
ประพฤติ ดี เยี่ยง เรา ต่อ ไป 

ถ้า ชวช่ า ทารุณ  เนรคุณ ต่อ ผู้ ให้ กำเนิด  ลูก ซึ่ง เห็น แบบ จาก เรา แถ้ว 
ก็ จะ กระทำ เยี่ยง นนฅ อบ แก่ เรา ใน อนาคต แน่ นอน,, 


น  ติ  กมนํ  ส์าธ  ติ  ก ต วา  อฬต ป ปติ 

ทำ กรรม ใด แล ว รอน ใจ ภาย หถ้ง  กรรม ที่ ทำ แถ้ วน น ไม่คี 


บท ที่  อ) ๖ 

44,11กก ระเ รี?! น แก่ ใน ห, แอ ร นาท แหง,, 

พระ พุทธ เจ้า ทรง ยก บุก คลบาง คน เปรียบ ว่า  คลาย นก กระ เรียน แก' 
ชง ยืน จ้อง อยู่ ใน หนอง นา ที่ แห่ง  มี อธิบาย ว่า  “นก กระ เรียน แก่  กำ ลำ วำ ชา 
ลา ถอย  บิน ไป มา ไม่ ได้ คล่อง  ไม่ ว่อง ไว ที่ง ไป ไค้ ไม่ ไกล  จึง ต’ อง ยืน จอง' จบ 
หา ปลา กิน เพื่อ อี่มท อง กน ตาย ไป  วน หนึ่ง พุ  ใน หนอง นา ที่ฅั๊น เขิน เบ็่น ประจำ 
หนอง นา ที่ฅั้น  มีนํ้า ขิง เพียง นอ ย เพราะ แห่ง ขอ ค เกือบ ทงห นอง 

กุ้ง  ปลา  ย่อม ไม่ มี เหลือ อยู่ ใน หนอง น น  เช่น นึ่  นก กระ เรียน แก' ย่อม ไม่ ได้ 
เหยื่อ  จะ ดอง ยืน หิว โซ เพรา ะอค อาหาร  ขอ นึ่มี อุปมา ฉนใ ค 

คน บาง กน ได้ ทำ ฅวเ บน นก กระ เรียน แก่  ยาม ที่ ยำ หน่ม สาว มี กำ ล่ง 
แข็ง แรง  ว่อง ไว  แต่ ไม่ เอาใจ ใส่ ทำ มา หา กิน  ไม่ ร้จ้ก รวบ รวม เงิน ทอง ไว้ เลย ง 
ฅำ เมื่อ ยาม แก่  กรน ล่วง กาล ม่าน พน ว, ยน่น์ ไป  กลาย เบน คน ชรา อว โ] วะ มือ เห่า 
ทํ้ง์ห ลาย' ไม่ อย่ ใน อำนาจ  ไร้ เรี่ยว แรง  อ่อน กำ ล่ง  ส ดิบ ญ ญา เฉื่อย ชา ลง  แต่ ยำ มี 
ชีวิฅ อย่ จำ เบน จะ ดอง กิน เพื่อ พยุง ล่ง ขา ร ต่อ ไป  กน เช่น นึ่จึ' งก ล่า ย นก กระ เรียน 
แก่ ที่ ต่อ งยึน แช่ อยู่ ใน หนอง น์าแ หำ  เพราะ ไม่ ร้จะ หา กิน ได้ อย่าง ไร  ฉํนนึ่ น 
พึง คุด วอ ย่าง มด เล็ก พุ  ที่ สะสม อาหาร เอา ไว้ กิน ใน ยาม ก้น คา ร คน แท้ พุ 
ซึ่ง มี ท ง กำ ลำ กาย ท* ง กำ ลำ ส ดิบ ญญา  น่า ที่ จะ พยายาม เร่ง รีบ ประกอบ อาชีพ 
ทำ งาน ให้ เต็ม ที่  เพื่อ สะสม ท รพย์ ไว้ เลย งฅว ใน ยาม แก่  เพื่อ มิ ให้ ว โ) แก' ที่ มา 
ถึง ตน ตอง เบน ระยะ ของ ชีวิต อณศ รำ ส รอย ลำบาก  ดำ นก กระ เรียน แก' ซึ่ง ตอง 
ยีน ซบ เซา อย่ ใน หนอง นา ที่ แหำ  ดำ ช แจง ไป แล ว. 

กา โล  นส์ติ  ภูต านิ  สท พา เนา  ส์หต ต นา 

กาล เวลา  ย่อม กลืน กิน สรรพ ล่ฅว์ กบ' ที่ง ตัว มน เอง 


บท ท  ๓ ขิ} 


'อย่า ขาม คน ลม 


มี สภา ษิฅ บท หนึ่ง  ความ ว่า  “ไม้ ลม ข่า ม' ได้-กน ลม อย่า ข่า ม  สุภาษิต 
บทนึ่  มี อธิบาย ว่า  ไม้ ไม่ มีชีวิ ฅจิฅ ใจ  เมื่อ ลม ลง จะ ขำ มก็ ควร  ภ โ) ไม่ เกิด 
เพราะ ขาม ไม้ เช่น น น  ส่วน กน ที่ ลม  อย่า ขำ ม เขา  เพราะ คน แม้ จะ ลม แล ว 
ก็ จริง  แค่ เรี่ยว แรง ทำ ลัง เขา ย' ง เหลือ อยู่ บาง  และ เขา ย่งมื่ จิต ใจ อยู่ กน จึง ไม' ควร 
หมื่น คน ควย ลัน  โดย อย่า ขำ ม  คือ อย่า ด ถก  อย่า เหยียด หยาม คน ที่ลัม  เพราะ 
เขา อาจ เบน ลัย ฅ่อเ รา ใน วน หนา  ที่ง์นึ่  เพราะ เรื่อง ของ คน เบน เรื่อง ที่ ไม่ 
แน่ นอน  คง โบราณ สอน ไว้ ว่า  “ช ว  ๗  ที-ดี  ๗  กรง”  เบน ตน  ซึ่ง เรื่อ งนึ่มี 
คำ สอน ปรากฏ อยู่ ใน ธรรม นิติ เกี่ยว กบ เรื่อง ไม1 ให้ คู หมื่น กน ควย กน  ความ ว่า 

หน ปุ ต' โต  ราช มปีโ ปี 

บุตร กนฅ ระ กล ตา  ลัา วาสนา ส่ง  อาจ เบ็1 นรา ช อำมาตย์ ก็' ไค้ 

ทา ลปุต โต  ปี  ปณทิ โต 

บุตร คน โง'  ลัา หาก เพียร เล่า เรียน  อาจ เบน บ* ณ,' ฑิฅ ก็' ไค้ 


อ ธน สส์  ธนํ  พหุ 

คน ยาก จน ไร้ ท รพ ย์  อาจ กลับ เบน เศรษฐี ก็ ได้ 

ปุ ริโส์  มา  ปี  มณฌ ตถ 

ฉะ นน  คน อย่า เพ่อ ค หมื่น คน  คํงนึ่  ๆ 


๖๔ 


เรือง ของ คน  เบน เรึ๋ องของ ความ เปลี่ยน แปลง  คือ  ไม่ แน่ นอน 
ไม่ กง ที่  ฅอง หมุน เวียน สดับ ก, น' ไป  ท* งด  ทงชํ่ ว  ที่ ไ 3 สุข  ทง ทุกข์  (.ยี ยง น 
ฅลอ ค กาล นาน 

ฉะ นน  กน จึง ไม่ ควร หมื่น กน  แม้ ว่า ผ้นน จะ ประสบ ความ ทุกข์ 
หรือ ตอง รบ ภํยพิ บํฅอ ย่าง ๆ' ๅยแ ร งอน เห็น อย่ เฉพาะ หนำ  เพราะ เขา อาจ โด่ง ดง 
รุ่งเรือง ขน ใหม่ คีก ว่า เรา ใน อ นาก คก็ ไค้  คํงที่ โบราณ ท่าน สอน ไว้ ว่า  “ไม้ ลม 
ข่า ม ไค้-กน ล ไ) อย่า ข่า ม”  ค ง์น. 


ตา ต  กริยา  อริเ หฃึยํ  ปรํ 


ควร ทำ แต่ ความ เจริญ  อย่า เบียด เบียน เขา 


บท ที่  ๓๘ 
“แม่ ปสือ น ลูก’’ 


ทุก ท่าน คง ยิง จำ นิทาน สุภา ษิฅ เรื่อง  “แม่ ป สอน ลุก”  ได้  เรื่อง ย่อๆ 
มี ว่า 


“แม่ ปูฅว หนึ่ง  เห็น ลกเ ดิน ไม่ฅ รง  อยาก จะ ให้ ลูก เดิน ฅรง ๆ จึง สอน 
ลูก ว่า  ทำไม เจำ จึง เดิน ยิก ย้าย เช่น นึ่น์  จง เดิน ใหม่ ให้ฅ รง  ๆ 

ลูก ปู จึง ยอน ถาม แม่ ว่า  แม่ สอน, ให้ ฉไแ ดินฅ รง ๆนน จะ  เดิน ไค้ 
อย่าง ไร เพราะ แม่ เอง ก็ เดิน ไม่ฅ รง ให้ฉ น เห็น อยู่ ทุกวน” 


นิทาน เรื่อ งนึ่มี คติ ย่อ  ๆ  ว่า  “อย่า สอน ผู้ อื่น ใน เรื่อง ที่ฅน ทำ ไม่ ได้” 


การ สอน กน  แนะ นำ กน น น  แม้ เบน เรื่อง ดี โค ย มุ่ง ที่ จะ ให้ ผู้ รบ การ 
สอน เบ็่ นก นดิก็ จริง  แฅ่ผ้ สอน เขา ควร คิด ยอน พิจารณา ถึง ฅนเ อง ก่อน ว่า 
ฅนป ฏิบต ได้ คง ที่ สอน ที่ แนะ นำ ผู้ อื่น หรือ เปล่า  ?  มิ ฉะ นน กำ สอน ของ ฅนย่ อม 


ไร้ ผล  ซา จะ เบน ที่ ขบ ขน ชอง ผู้ ถก สอน ได้ 

พ่อ  ที่ กล* บ บ่า น' ไม่ฅ รง เวลา  เถล ไถล ไม่ ห่วง  ไม่ คิด ถึง ลก เมีย ที่ บาน 
ซึ่ง ด1 งใจ รอ คอย  จะ สอน ลูก ของ ฅน ให้ เบน คนฅ รง ต่อ เวลา ได้ อย่าง ไร  ? 

แม่  ซึ่ง จ้จข บ่น  มีแต่ เรื่อง พูด เพ้อ พ รา ไม่ ขาด ปาก  จะ เบ็๋น ต วอ ย่าง 
ให้ ลก  ๆ  พด จา เบน สาระ  ไม่ เพ่อ เจออย่าง ไร ได้  ? 

และ เช่น กน  กรู อาจารย์ ซึ่ง ไม่ ไค้ ดง ใจ เสีย สละ สอน ศิษย์ เพื่อ ถ่าย ทอ ก 
วิชา กวา มร้ แก่ ศิษย์ ควย หวง ดี เต็ม ที่, ดาม กวา มรู้ข อง ฅน  เพียง สอน  ๆ  ให้ หมด 


๖๖ 


เวลา ฅาม หนำ ที่ ไป ว*' นห นึ่ง  "ๆ  จะ เบน ฅวอ ย่าง ให้ ศิษย์ ตง ใจ เรียน ควย ความ 
สนใจ ได้ อย่าง ไร  ?  นอก จาก จะ เรียน สก แต่ ว่า เรียน เท่า นน 

แม่ ปู ซึง เดิน ไม่ ฅรง  ย, อม เบน ต*' ว อย่าง ให้ ลกป พลอย เดิน ไม่ ตรง 
ฅาม ไป ควย  ป ร* บ ปรุง ทน เอง ให้ ดี เสีย ก่อน  คำ สอน ของ ตน ย่อม ม่ก่า  สอน 
เขา ได้ อย่าง ไร  ปฏิบ ฅฅว เอง ให้ ได้ อย่าง น น  ย่อม เบน การ พิสูจน์ ให้ ผู้ ได้ รบ 
คำ สอน เห็น คุณ ค่า แห่ง คำ สอน ได้ ดี  โดย ไม่ ทอง เสีย เวลา พร๎า สอน เขา บ่อย  "I 
อย่าง ไร้ ความ หมาย. 


อต ตาน เณเ ข  ต ถา  กยิ รา  ยถฌ ฌม น สา สติ 

ลำ พรํ่า สอน ผู้ อื่นฉ่ น, ใด  ก็ ควร ทำ ทน ฉัน นน 


บท ท  ๓๙ 


*  * 


ให้ ใน สิ 


ง่  V  ,, 


งทเ ขา ตอง การ 


ฝน ตกลง ใน ที่ฒุ่  ซึ่ง สม บรณ์ ควย นา  จน นาน องเ จ็่งทํ วทํ้ง์ ผืน นา 
เพราะ มาก เกิน ตอง การ ไป แล ว  ย่อม ไม่ มี ประโยชน์ เพื่ม เติม แก่ ต1 นช่า ว และ 
ไม่ เบื่น ที่ ยินดี ของ ชาวนา  แต่ ทำ ให้ ผู้ เบน เจ่า ของ ตน ขาว ฅ่อง เบ็เ น ทุกข์ 
เกรง ไป ว่า  ล่า ฝน ตก หนํ กซึ่า ลง มา อีก ตน ขาว ที่ฅน บก ดำ และ หว่าน เอา ไว้ 
จะ ถก นํ้า ท่วม จน ตาย ไป หมค 

แต่ ว่า  ที่ ใด ซึ่ง แหง แลิง กิน ดาร นา  ยี่งเ บน ที่ นา ดอน ขาด นา หล่อ เลย ง 
ตน ขาว ควย  “เจา ประคุณ เอย  คุณ พระ คุณ เช่า ช่วย ควย เถิด ขอ ให้ ฝน ตก หน" 'ก 
ลง มา โปรด ตน ช่าว ซึ่ง กำ ล่ง เหี่ยว จวน จะ แห้ง  เพื่อ ให้ ช่ม ชื่น  งอก งาม ต่อ ไป 
จน ได้ เก็บ เกี่ยว รวง เช่า ยุ้ง ฉาง ควย”  ชาวนา ผู้ ประสบ กวา ม แห้ง แล่ง ต่าง 
ภาวนา ขอ ให้ ฝน ตก เช่น น  และ เมื่อ ฝน ตกลง มา จริง  ‘ๆ  ย่อม ปลาบ ป ลม ดีใจ 
ยิฅส่ าห์ยื นก รำ ฝน มอง คุต น ห้าว ซึ่ง ได้ ฝน ค ล่า ย จะ พูด กิ บฅน ขาว ใน นา ตน ว่า 
“ต่อ ไป น เช่า จะ สด ชื่น งอก งาม ไม่ เหี่ยว แห้ง อีก แล ว” 

ตน ข่าว ที่ แห้ง เมื่อ ไค้ ฝน ช่มก็ กล่บ สด ชื่น  งอก งาม  แต่ ชาวนา กลบ 
เบิก บาน ใจ เสีย ยง กว่า ตน ขำ ว เบึน ไหน  ๆ  เพราะ ได้ ส็งที่ ตอง การ คือ  ‘ฝน’ 
ยิน ใผืผ น เรียก หา อยู่ ทุกวน 

ฝน ที่ฅก ลง ใน ที่ ดอน  ย่อม เบน ที่ ยินดี ของ คน  แต่ ตกลง ใน ที่ ล่ม  ซึ่ง 
สม บรณ์ ดวย นา แล่ ว  นอก จาก จะ ไม่ มีผู้ ยินดี  เขา ยง หวน เกรง ไป ว่า นา จะ มาก 
เกิน ไป จน ท่วม นา อีก ควย 


๖^ 


จง เอา อย่าง ฝน ซึ่ง ฅก ลง ใน ที่ ดอน เถิด  คือ จะ ให้ ส็่ง ใด  แก' ใคร พยายาม 
เลือก ให้ เฉพาะ ที่ เขา ต่อ ง การ  เพราะ ให้ เขา ไป แล วเบ็๋ น บุญ ดวย เบน คุณ ควย 
ผู้ รบ จะ ไค้ ประโยชน์ อย่าง พอ ใจ ที่ สด  อย่า ทำฅ์ วอ ย่าง ฝน ฅก ลง ใน ที ลุ่ม  คือ 
เมื่อ เขา ไม่ฅํ องการ ไม่ ขอ ร8 อง  ก็ อย่า ให้  อย่า ช่วย  และ อย่า ก่ง วลก บ เขา ควย 
การ ให้ เขา  ช่วย เขา  เรา เสีย ของ  เสีย แรง ไป แล ว  แต่ ไม่ มี ประโยชน์ ไม่ เบ็1 น 
บุญ คุณ อย่าง ไร ทํ้ง สั้น  ซา บาง ค รง เรา ผ้ให้ อาจ ตอง เสียใจ อีก โค ยผู้ร้ บ ไม่ เห็น 
เจตนา ดี และ กลบ มี ปฏิกิริยา ตอบ ใน ทาง ตรง กน ขาม  ทำ ให้ เรา ตอง ชอก ชา ใจ 
ที่ง๎น  “เพราะ เรา ให้ ใน สีงที่ เขา ไม่ ต่อ ง การ”  จึง ค ก่าย ฝน ตกลง ใน ที่ ลุ่ม  ฉะ น์ น์ 
เมื่อ จะ ให้  ก็ จง พยายาม ให้ เฉพาะ ผุ้ฅ องการ  และ สีงที่ เขา ตอง การ  จึง จะ เบน 
การ ให้ ที่ ถก ใจ ผู้รํ บ. 


อน ปา เย น  โย  อตลํ  อิปีฉ ติ  โส  วิ หา ฌณติ 

ผ้ม่ง ประโยชน์ โดย ไร้ อุบาย  ย่อม ลำบาก 


บท ที่  ๔๐ 

“คบ ทุ แข ให้ นอ ท” 

เมื่อ วาน น  หรือ วน ก่อน  ทุ  เรา รู้สึก วุ่นวาย เดือด ร อิน ใจ จน หมด 
ความ สุข ไป ช’ ว ระยะ หนึ่ง  เพราะ ถก ผ้อื่น คู หมี่ น,  ล่วง เกิน,  พด' จา กำ' ว ร่า, ว, 
นินทา,  แสดง กิริยา กระทบ กระ ท’ งทำ ให้ ต่อ ง ขุ่น เคือง ใจ,  หรือ ก่อ เรื่อง ทำ ให้ 
เรา ต่อ ง ไค้ ริบ กวา ม ละอาย อย่าง มาก  ฯลฯ'  พน ตน 

เรื่อง แต่ ละ เรื่อง เหล่า น น  ทำ ให้ เรา ต่อ ง เจ็บ ใจ  เสียใจ  แก่น ใจ 
และ ทกข์ ระทม อย่าง สา ห ส  หากระ งบ ใจ ไว้ ไม่ ไค้ ต่อ ง สนอง ตอบ แก่ คน ที่ 
ก่อ เรื่อง ให้ เรา อย่าง รุนแรง  สม ก' บ ที่ เขา ทำ ให้ เรา ต่อิง กระทบ กระเทือน ใจ 
อิน จะ เบน เรื่อ งย่ง ยาก  เดือด รอน  วุ่นวาย อย่าง ยึงฅ่ อ ไป อีก 

กิริยา ที่ยิด กล8 น  คือ  ข่ม ใจ ไว้ ได้  อด ทน ไว้  ไม่ว่ วาม  ไม่ แสดง ความ 
ร่าย กา จอ อก ไป เมื่อ กระทบ อารมณ์ อิน ไม่ พอ เบน ความ ดี  เมื่อ การ ป ฎิบํฅ ธรรม 
คือ  มี ขน ติ ประจำ ใจดื แล ว  ที่ เรา เอา ธรรม มา เบึน เครื่อง หก หำ ม ใจ ไว้ ได้  แม้ 
ว่า จะ ปภิบ ค ธรรม โดย ไม่ ร้ต่ว 

^  ข 

เรื่อง ต่าง  ทุที่ เกิด ขน แก่ เรา  แม้ ล่วง เลย ไป แล้ว  แต่ ล้า เรา เก็บ เอา มา 
คิด อีก  ก็ ย่อม ทำ ให้ ต่อ ง ขุ่น เคือง ขน มา อีก  เขา ค่า เรา กรง หนึ่ง เรา คิด หนึ่ง กรง 
ก็ เหมือน ถก ค่า เพียง กรง เดียว  ถา คิด ถึง  ©0  กรง  ก็ ย่อ มก ลาย ถก ด่า  ๑0  กร1 ง 
ฉะ น นความ ทกข ใจ  ความ เดือด รอน ใจ  ย่อม เกิด แก่ เรา มาก เกิน กว่า เหฅ  เบน 
การ เพีม ทกข์ แก่ ตน เอง ให้ มาก ขน 


ซา) ๐ 


พยายาม ด บ, ทุกข์ ที่ มี, ให้, นอ ยล งเถิ ค  เพราะ พระ พุทธเจ้า ทรง ประ สง ค 
ห้สา วก ทง มวล ปฏิบํ ติ เพื่อ ความ ค ไ! ทุกข์  ลคท กข์ ให้ เบา บาง ลง ทุกข์ ประจำ 
สง ขา ร คบ ยาก  เช่น เรื่อง  เกิค  แก่  เจ็บ  คาย  แค่ ทุกข์ ซึ่ง เกิด เพราะ ผู้ อื่น 
เบน เหตุ  เช่น เรื่อ งมีผ้ ทำ ให้ เรา ตอง ขุ่น เคือง  เจ็บ ใจ  ชา ใจฯ ลฯ  เหล่า น 
เบน สี่งค้ บ ไค้  ถ้า เรา ตอง การ จะ ด ไ]  ซึ่ง คบ ควย การ ไม่ คำนึง ถึง เรื่อง ที่ ล่วง แล ว 
ไม่ เก็บ อารมณ์ อ นไม่ พอ ใจ ใน อคีฅ มา นึก คิด อีก  และ ไม่ ติด ใจ  ถือ โทษ ผู้ ที่ 
ล่วง เกิน เรา 

เพียง ข่ม ใจ และ ปฏิบ ฅฅว ให้ ไค้ เกี่ยว กบ รู้ จก ปล่อย วาง ให้ ใจ ว่าง เท่า นั้เ อง 
ทุกข์ เก่า ที่ กด กิน ใจ ให้ วุ่นวาย แค่ ว่น ก่อน  ทุ  ก็ ย่อมลด ลง  ที่ ^ 3 จะ ว่าง เวน' จาก 
ค ไ) ร ผู้ม่ง รำ ย ต่อ ก่น อีก ทำ ให้ เกิด ความ เบา ใจ  เบ็ นความ สุข แก' ตน ไค้ บ้าง 
อ นจะ เบ็1 นพ ล่ง ให้ ปฏิบํ ติ งาน ค่าง ทุ เพื่อ ประโยชน์ แก่ ตน เองอย่าง เต็ม ที่ และ ลด 
ความ ทุกข์ จร ค่าง  ทุ  นน ไค้ หมด สน ควย. 


อตตํ  นาน วา ค เม ยย 

ไม่ ควร คำนึง ถึง สึงที่ ล่วง แล่ ว 


บท ที่  4  ® 
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ถ่าน ไฟ  แม้ เบ่น ลํฅถ จำ เบ็1 นฅ อง ใช้  เพื่อ หุง ตม อาหาร บริโภค ก็คี 
อา ศย ผิง ให้ เกิด ความ อบอุ่น แก่ ร่าง กาย ก็ดี  แฅ่ผู้ ใช้ ฅอง ระ ว' งฅว ใน เมื่อ ฅอง จบ 
เพราะ ถ้า ถ่าน กำ ลํงรํ อ้น  ถก มือ เท่า  ก็ ย่อม ไหม้ พอง และ เจ็บ ปวด  ถึง ด' บ เย็น 

สนิท แล่ วถก เข1 าก็ เ!] อนฅํ วฅ่ อง' ชำระ ล่าง' ให้ หมด คำ  หาย สกปรก ขํอนั้ ฉน ใด 

/ 

ทรชน  หรือ  ทรชน  คือ กน ชว  ก็มืล ก ษณะ คลำ ย ถ่าน ไฟ ฉไเ นน 
กล่าว คือ  คน ช' วซึ่ง นิยม ประพฤติ ทุจริต  มีนิฒั ร่าย กา จ เลว ทราม  ลำ ผ้ใค 
คบ ลำ สมาคม ควย ใกล้ ชิด  ขนาด ร่วม กิน ร่วม นอน  ร่วม การ งาน  เกี่ยว ของ ควย 
ก็ ย่อม จะ ติด นิส่ย กลาย เบ่น คน ช' ว ตาม ทรชน น8 น  และ ตอง เดือด ร่อน ลำบาก 
ใน ภาย หลํง  คง เอา มือ ถก ถ่าน ไฟ ที่ย่ง รอน อยู่ 

หรือ แม้ จะ ไม่ กบ ใกล้ ชิด ขนาด น น  เพียง แต่ พอ ใจ และ นิยม เบึน มิตร 
กบ พาล ชน  ก็ ย่อม เสีย ชื่อ เสียง โดย ถก กล ยา ณ ชน ตำหนิ ติเตียน ว่า เบน พวก พี อง 
ก่บก นชว  เหมือน ต่อ งเ บ่อน เปรอะ เพราะ ถกฅ อง ถ่าน ไฟ ที่ คบ สนิท แล ว 
ทรชน  คน' ชิ ว  มืลํก ษ ณ? เช่น เดียว กบ ถ่าน ไฟ เช่น น 

ผ้ที่ ใช้ ไฟ  แม้ ขาด ถ่าน ไฟ ไม่ ได้  แต่ ตอง ระ' ว* ง์ฅ น  ไม่ หยิบ  ไม่ จ บ ถ่าน 
ง่าย  ทุที่ง์ ถ่าน ไฟ ที่ย่ง รอน  ท8 ง ถาน ไฟ ที่ คบ แล ว  เพื่อ ไม่ ให้ ตอง ปวด เจ็บ 
หรือ เบ เอน เปรอะ มือ 


0ว)เ0ป็ 


ทุก คน ทฅอ งก บก'1 บก น  วิง จำ ฅ็อ์ง ระ ม* คระ ว* งฅน  โค ยอ ย่า ยอม คบ กบ 
ทุรช นเบ็่ นอน ขาด  และ ไม่ ควร สนิท สนม ควย ก*' บก น เช่น นํ้น์จุ น เบน ที่ ร* ง เกียจ 
ของ กน ดีท่ ว' ไป 

วิง จำ ให้ สำ ค*' ญ ว่า  “ทรชน คือ ถ่าน ไฟ”  ขั้น ชื่อ ว่า ถ่าน ไฟ  จะ รอน 
หรือ เย็น  ก็ ย่อม ฅอง ระ ว* ง เมื่อ เช่า ใกล้ ที่งน น. 


ทก โข  'ผา เลหิ  สง ค โม 

สมาคม ก* บ คน พาล  นำ ทุกข์ มาส่ ตน 


04 


บท ท  ^๒ 
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สน บิต พระ เถ้า ปีก รพ รรดิ 


9  9 


โบราณ ได้ พรรณนา สม บํฅข อง พระ เจา จก รพ รรดิ ซึ่ง เบ็น เจ่า โลก  ว่า 
ทรง พร' งพร อม คิว ยรฅ นะ คือ แกว  ๗  ประการ  ได้แก่ 


๑. 

จก รรฅ นะ 

จก ร แกว 

๒. 

หฅถิ รฅ นะ 

ชำ ง แกว 

๓. 

อสส ะรฅ นะ 

มา แกว 

๕ . 

มณร ฅนะ 

แกว ม ณ 

๕. 

อิตถี รฅ นะ 

นาง แกว 

๖. 

คฺหป ฅิรต นะ 

ขน ก ลง แกว 

๗. 

ปริ ณาย กร' ฅนะ 

ขุน พล แกว 

เมื่อ สม บรณ์ ควย รฅน ะทง  ๗  ประการ นคร บก รน  พระ เจ่า จก รพ รรดิ 
ย่อม ทรง สามารถ แผ่ พระ เคช ให้ กว่า ง ขวาง ไป ได้ คลอ ค ทิว ทุก ทิศ  และ ทรง 
พร' งพร อม ควย ราช สม บฅอ นทรง ประสงค์ ทกป ระ การ 

ทุก กน  ถ้า, จะ เปรียบ, ว่า ฅนเ บน พระ เ จำ' จก รพ วรดิ  ก็ ย่อม เบน ได้ ท8 ง สน 
เพราะ ต่าง มีรต นะ คือ แกว วิเศษ ประจำ ต วก รบ ถ้ว์น ท1 ง  ๗  ชนิด  กล่าว คือ 

อิริยาบถ ทง  ๔  ของ เรา  ซึ่ง เคลื่อน ไหว  เดิน  ยืน  น' ง  นอน  เบึน ปกฅิ 


ไค้ สะดวก  เสมือน จก รรต นะ  คือ จ กร แกว 

เทำ ทํ้ง์ค่  ซึ่ง พา ร่าง กาย ไป ใน ที่ ต่าง  ทุ  ฅาม ประสงค์ ไค้ เสมือน ช่าง แกว 
และ มา แกว 


ต) ๔ 


ดวง คา ทํ้ง์ค่  ซึ่ง สามารถ มอง สี่งที่ ง ปวง ได้ ให้ เห น ชด เจน .เส ม ธน 

มณี ร* คน ะ  คือ แกว มณี 

สกล กา ยอน เบ็น ที่ รก  เสมือน เบน นาง แกว 
มือ ที่ ก 3 สอง ซึ่ง ลัอง ทำ งาน เพื่อ ให้ เกิด ราย ได้แก่ ฅน เส มือ น เบน ชุน 
ก ลัง แกว 

ส่วน ปาก และ ลน  ซึ่ง ใช้ เจรจา  เสมือน เบน ขุน พล แกว 
ร' าง กาย และ อ' ลัย วะ แต่ ละ อย่าง เปรียบ ไค้ ว่าเ บ่น มณี รด' นะ  คือ 

แกว วิเศษ  ลัง น 

ทก คน  ควร ภมิ ใจ ว่า ฅนมี แกว วิเศษ กลัา ยมืส มบํฅ ชอง พระ เจ้า 
ฑัาร พร รดิ อยู่ ใน ลัวแ ลัว  จง พยายาม ใช้ ร ตน ะที่มื เพี่อ ประคอง บำน เมือง คือ 
ฅวข องฅํ ว เอง ซึ่ง มี อาณาเขต จำ ลัด เพียง กว่า ง ศอก  ยาว วา  หนา คืบ  ให้ ร่ง เรือง 
และ ผา สก โดย ไม่ ใช้ ของ คีที่มื ใน ตน ใน ทาง ที่ ผิด  หรือ ชํว ชำ  ก็ ย่อม จะ แผ่ 
เด ชานุ ภาพ ลัวย มีผู้เ คา รพ  นบ ถือ  ยกย่อง  และ สรรเสริญ ว่า  เมือง คือ ร่าง กาย 
เรา เบน พลเมือง ดี  มี ความ รุ่งเรือง  ผิดกว่า จ' กร พร รคิ อื่น ‘นุ ซึ่ง มืรฅ นะ 
ครบ ค รน แล ว แต่ลั อง เสีย เมือง  โดย ถูก ผ้มื อำนาจ เหนือ กว่า ยึด เอา เมือง' นํ้นํ้' ไป 
คม ขง ไว้ ใน กก ฅะ ราง หรือ ใน อบาย เบน ที่ สุด. 


ส ชิต ต ปริ ฮา สก สลา  ภเา ยยํ 

พึง เบน ผ้ฉ ลาด ใน กระบวน จิฅข อง ตน 


9  9 


บท ที่  ๔๓ 

“เชอ ตาบ พระ 

เจา ก็ดี  ผีท็ ตาม  หรือ สีงที่ เชื่อ กน' ว่า ศก ด้สิท ธ  มีฤท ธิ้มี อำ นา จอน จะ 
ดล บน ดาล  สุข  ทุกข์  ให้ แก่ คน ได้  และ มีผู้ นิยม เชื่อ ถือ บ ชาส้ กกา ระ เพื่อ 
ปรารถนา กวา ม จำเริญ แก่ฅ น  เรื่อง ดง กล่า วจะ เท็จ จริง  ควร เชื่อ  ไม่ ควร เชื่อ 
ประการ ไค  ขอ งด เสีย ไม่ กล่าว ให้ แสลง ใจ กน  เพราะ ผ้ที่เ ชื่อ ใน เรื่อง เช่น น 
อยู่ แล ว ย่อม กลบ ใจ ได้ ยาก  และ  ผ้ที่ ไม่ เชื่อ ถือ เบน ทุน เดิม ก็เบ็่ น เรื่อง ของ เขา 
ทุก คน ย่อม มี เสรี ใน การ เชื่อ หรือ ไม่ เชื่อ โดย บํงก บก นไม่ ไค้ 

แต่ ล่า กล่าว ตาม คำ สอน ของ พุทธ ศาสนา  พระ พุทธเจ้า ทรง สอน ว่า 
สุข,  ทุกข์,  ดี,  ช' ว  เหล่า น  เบน เรื่อง ของ ฅนเ อง  โดย มี คำ สอน ปรากฏ อย่าง 
ชด เจน มาก มาย  เช่น  ะ- 

ทำ ดี ได้ ดี,  ทำ ชว ได้ ช ว, 

ทำ บาป ไว้  ย่อม เดือด วอน เอง, 

ไม่ ได้ ทำ บาป  ย่อม ไม่ ตอง เดือด รอน,  และ ความ 
บริสุ ทธื้ หรือ เศฑ้ หมอง เบน เรื่อง ของ ตน เอง  ผ้อื่น 
จะ ทำ ให้ ตน บริส ทธิ้ หรือ เศฑ้ หมอง หา ไค้ ไม่ 

บญ หา จึง มี ว่า  “เรา จะ เชื่อ เจ้า  เชื่อ ผี  หรือ เชื่อ พระ  ?”  เพราะ พระ 
ไม่ ใช่ ผี  และ ผี ไม, ใช่ พระ  เชื่อ ผีก็มี ความ สุข ตาม ประสา ผี  แต่ เชื่อ พระ  ย่อม มี 
ความ สุข ตาม เยี่ยง พระ ได้. 


ยา ขิสํ  วน่เ ต  พ ชิ  ตา ทิสํ  ลภ เต  ผลํ 

หว่าน พืช เช่น ไร  ไค้ ผล เช่น นน 


*ะะ| 


บท ท  ๔๔ 

‘ชม ท รพ ย,’ 


กร8 ง โบราณ  เมื่อ มี งาน ผก พ* ทธสี มา  คือ ผง ลูกนิมิต ตาม โบสถ์ วค ต่าง พุ 
ผ้น* บิ ถือ พุทธ ศาสนา นิยม เอา เงิน ทอง ตลอด จน เพชร นิล จินดา ของ มี ค่า ผง ลง 
ใน หลุม นิมิต คำ ย  โค ย เขา ใจ ว่า  “ไค้ ผง ท รพย์ ของ ตน ไว้ ใน พุทธ ศาสนา แล่ ว 
จะ ได้ ร* บิ อานิสงส์ มีฃม ท รพ ย์ เกิด แก่ ตน ใน อนาคต ต่อ ไป 
อน เห็น ไค้ ใน บจจุ บิน  เช่น  เมื่อ มี การ ปฏิ สำ ขรณ์ โบสถ์  และ ขด ลง ตรง หลุม 
นิมิต เติม  มก ไค้ เงิน ทอง ของ มี ค่า ซึ่ง กน แต่ กร8 ง ก่อน ไค้ ผง ไว้ ใน หล มน น 


เรื่อง นี่ มี หล* ก่1 าน 


เนือง 


ๆ 


ความ จริง  ขุม ทร่พ ย์นืน ไม่ ไค้ อย่ที่ ไหน  อยู่ ใน ตำ ของ กน พุก คน 
นี่ เอง  และ มิทง์ ขม ท รพ ย ใกล้  ท8 ง ขม ท ร* พย็ไ กล 


ขุม ท รพ ย ใกล้  อน จะ ขุด หา เอา มา ใช่ ำอย ไค้ ใน บิ จ จ บิน  ได้แก่ วิชา 
ความ รู้  ซึง จะ เกิด ได้ ควย การ ศึกษา เล่า เรียน เบน เบ อง ตน  คน มิ วิ' ซา ติด ตำ 
แล ว  ย่อม สามารถ ใช้ วิชา เลียง ตวเ อง ให้ มีทร พย์ สิน ไค้  การ ศึกษา และ การ 


ตง ใจ ประกอบ อาชีพ  จึง ขื่อ ว่า เบ็น ขุม ท รพ ย์  เพราะ ขด ขน เอา สม บิต มา ไว้ 
กิน ได้ ตลอด ไป  และ เบน ขุม ท รพ ย์ที ใกล้  คือ อย่ ใน ตำ เอง 

สวน ขุม ท รพ ย ไก ลน น  ม ไว เพ ออ าศย เลย งฅว ใน ภาย หนำ  ได้แก่ 
บุญ กุศล ท ตน ทา  เวแลว  บุญ เทา นนท จะ บน ดาล ให้ เกิด ความ สข แก่ คน ต่ฏใ ป 
โดย อำนวย สม บด ให้ สำเร็จ ดำ ปรารถนา  ไม่ วา จะ เบน มนุ ษย สม บิ ติ,  นิ พ0 


๓) 0^ 


สม บฅ  ตลอด' จน' นิพพาน สมบ้ ค,  เพราะ สม บฅ ทุก ประการ เกิด ไค้ ควย อำนาจ 
ของ บุญ  บุญ ที่ บุคคล ได้ กระทำ ไว้ แล ว เอง จึง เสมือน ฌื่นข มทรื พ? ใ  แต่ เบน 
ขุน, ท รพ ย์ไ กล  ซึ่ง จะ ส่ง ผล ให้ ผู้ บำเพ็ญ ใ นอน ากฅ 

ขุม ท รพ ย์นน  มือย่ แล วใน ฅวข อง ทุก กน  จง ส ราง ขุม ท รพ ย์  เพือ 
ความ สุข แก่ ฅนเ อง เถิด. 


ส โข  ปฌณ สส์  ธุช ชิ' โข 

ความ ส่ง สม ขน ซึ่ง บุญ  นำ สุขมา ให้ 


บท ที่  4  & 

‘ดอก ทอง กาา ว’, 

ตน ทอ งก วาว  ฌ็๋นฅ็ น ไม้' ชนิด หนึ่ง1 ซึ่ง มี ลำ ตน' ใหญ่  และ มีดอก เบน 
สี แดง สด สวย งด งาม  แต่ ว่า ดอก ทอง กวา วน น ไม่ มีกลี่ น  ไร้ ความ หอม  มี แต่ 
ความ สวย เพียง น่า ชม  น่า มอง  เท่า นํ้นเ อง 

นก ปราชญ์ แต่ ครํ้ง ก่อน  ยก บุคคล บาง คน มา เทียบ ว่า  “คลาย ดอก 
ทอง กวา ว”  ด้งมี ปรากฏ ในกํ มภีร์ โลก นิติ ความ ร้อย แกว  ว่า  ะ— 

“บุรุษ ที่ สมบูรณ์ ควย รูป  และ ต1 งอ ยู่ ใน ว่ยห นุ่ม  เกิด ใน ตระ กลม' งกํง 
ไพศาล  แต่ เบน ผู้ ปราศจาก วิชา และ ศิลปะ  ย่อม ไม่ เหมาะ สม คลำ ย ดอก 
ทอง กวา วที่ งด งาม แต่ ปราศจาก กลิน  ฉะ น น” 

จาก เรื่อง ที่ ยก มา อำ ง  ส่อง ให้ เห็น ความ ช* ด ถึง ราคา ของ คน' ได้' ว่า 
“รป สม ปด ก็ ดี,  ท รพย์ สม บฅก็ ดี,  หา เบน ราคา ของ กน ไม่  วิชา  คือ กวา มร้ 
และ ศิลปะ  คือ ความ สามารถ ที่มีใ นต่วิ  เบน อัน  อัน เรียก ว่า คุณ สม บฅ ต่าง หาก 
เบน เครื่อง หน น ให้ กน มี ราคา 

ฉะ น น  ผ้ฉ ลาด จึง ส ราง ตน เอง เบน ไม้ อน ‘คุ  ซง แม้' จะ มี ลำ อัน ตำ เตย 
ไม่ สง ใหญ่  แต่ เบน ไม้ มีดอก หอม  ไม่ ทำอั ว เบน ดอก ทอ งก วาว เพราะ ถึง 
ลำ อัน จะ ใหญ่ โต  มีดอก งาม เปล่า  ‘คุ  แต่ ไม่ มีกสี น ให้ ชน ชม ได้ เลย  อัวย การ 
สร้าง อัวเ อง ให้ เจริญ ควย ความ รู้  และ สามารถ ใน ศิลปะ แอัว แสดง ผล ของ วิชา 
และ ศิลปะ ให้ ปรากฏ  จน เบน ทีเลื อง ลือ นิยม สรรเสริญ ของ ผ้ร้ท่ วไป  ซึ่ง 


ความ นิยม ยก ย่อ งอน ได้ รับ จาก ผ้อื่น นไเ  เบน หล ก ประ กน รับรอง ว่า  "ฅว 
เบ็๋' นผู้มี รา กา  ลำ จะ เปรียบ เบ็๋น ดอกไม้  ก็ เบน ดอกไม้ ที่ เลิศ ควย ก ลื่น  ค่าง จาก 
ดอก ทอ งก วาว  ซึ่ง งาม เฉพาะ สี สรร ภาย นอก เท่า นนเ อง  แค่ ไร้ ก ลื่น ประ ท' บใจ 
ให้ กน นิยม”. 


ส วิชา โน  ภวํ  โหติ 


ผรด เบน ผเ จร ญ 


บท ท  ๔๖ 


‘เคา รท ท่าน 


เกา รพ  คือ กิริยา ที่ นอ บน บน์บ ถือ ใน ท่าน ผู้ทรง คุณ กวา มดี หรือ 
มี พระ คุณ แก่ ฅน  กน ที่ร้จ่ ก เคารพ ผ้อื่น  แสดง ว่า ไม่ เบน ผู้ กระดำ ง  ไม่ โอ หง 
ไม่ ทะนง คน  คุณ ขอน! เบน การ ประกาศ อ" ธยา อัย ให้ ปรากฏ ว่า เบน คน ดี  จึง รู้ 
จก เกา รพ คน  เพราะ กน1 ชํวซึ่ งมีอํ ธ ยา กิ' ย ทราม  หา มี ความ เคารพ ผู้ อื่น ที่ ทรง 


กวา มดี หรือ มี พระ คุณ แก่ ตน ไม่ 

การ เคารพ ผู้ ควร เคารพ  เมื่อ แสดง ไป แล วหา ใช่ เบน เพียง กิริยา อ น 

ผ่าน พน ล่วง เลย ไป ไม่  พิจารณา ให้ ดี จะ เห็น ว่า ให้ เกิด ประโยชน์ แท่ ตน เอง 

^  ะ 

หลาย ประการ  ดำ น  ะ- 


๑.  ทำ ให้ สำนึก ตำ ได้ ว่า  ผู้ที่ เจริญ ควย คุณ กวา มดี ยี่ งก' ว่า คน ย* งมี 
อย่ อีก  จะ ได้ พยายาม ทำ ฅน ให้ เบน คน ดี เยี่ยง ท่าน เพื่อ ได้ ร ไ] ความ เคารพ จาก 
ผ้อี่น ใน ภาย ห ลำ 

๒.  เบน การทำ ลาย มานะ  คือ ความ ถือ คำ  ว่าคี วิเศษ กว่า ผ้อื่น  เมื่อ 
ทำลาย มานะ ได้ แล ว  ย่อม เห็น ขอ ปฏิบ ฅอํน ควร ป ฏิบํฅ  เพื่อ ปรบ ป รง คน 
ให้ ดี ขั้น  ประณีต ขั้น  โดย ลำ คบ 

๓.  เบึน การ ผูก ใจ ให้ ผู้ใหญ่ เม ฅฅา ปรารถนา ดี  ไม่ ชิง ชำ  และ 

ประกาศ ความ ไม่ เบน อัตรู ให้ ปรากฏ 

๔.  เบ็๋น การอ นวฅ  คือ ประพฤติ ตาม ธรรมเนียม อัน ดี  ซึ่ง บ' ณ' ทิต ย' ชน 
บ* ญ่ญ่ฅ ไว้ 


^๑ 


๕.  เบน เห ฅุทำ ให้ ร้จก ปร  ะ มา ณ, ฅน  ไม่ เห่อ เหิม  ไม่ โอ ห' ง  หรือ 
กระทำ ง  ทะนง ฅน. 

เมื่อ เรา เคารพ ผู้ ควร เกา รพ  ย่อม ไค้ รบ ประโยชน์ แก่ ฅนเ อง เบน การ 
ฅอบ แทน ทํงชั้ แจง มา  จึง ควร ฅระ หน' กใน ความ เกา รพ โค ย ท' วก น. 


ตา ร โ}  ปี  เอ ต แมง ด สม ตตมํ 

ความ เกา รพ เบืน อุดม มงคล 


บท ที่  ๔๙ 

พระ รา ธ ะ’ 

เมื่อ ครํ้ง์ พุทธกาล  มี พราหมณ์ เฒ่า ผ้ห นง ชื่อ  'รา ธะ  ลูก หลาน 
ทอด ทงฅ อง อนาถา มา อาศ่ ยอย่ ใน วํค  ต่อ มา อยาก บวช แต่ ไม่ มี ภิกษุ รูป ใด 
บวช ให้  เพราะ เห็น เบน คน แก่ มี อายุ มาก  เกรง ว่า จะ บวช เพีอ เกาะ ศาสนา 
อา ศ* ยผ่า เหลือง กลม ร่าง เลย ง ชีวิฅ ไป วน, หนึ่ง  พุ  ซึง ไม่ สามารถ บำเพ็ญ 
สม ณ ธรรม ให้ บริสุ ทธ ไค้  รา ธะ พราหมณ์ จึงฅ รอม ตรม ใจ เพราะ ผิด หวง 

วน หนึ่ง  เวลา เข่า  รา ธะ พราหมณ์ ได้ พบ และ เผ้า พระ พทธ เจา โดย 
เฉพาะ  จึง กราบ ทล เรื่อง ที่ฅน มี ศร ทธา จะ บวช  แด่ ไม่ มี ภิกษุ รูป ใด ช่วย ข่ค การ 
ให้  พระ พุทธ เจ่า ทรง ยก เอา เรื่อง นึ่เบ็ 'น เหตุ  โค ยฅ รส ถาม ใน ที่ ประชุม สงฆ์ 
ตอน เย็น วนนึ่ นว่า  มี ภิกษุ รูป ใด ระลึก ถึง คุณ ของ พราหมณ์ เฒ่า ผู้นึ่ ได้ บ้าง  ? 

พระ สา รีบุฅ ร เถระ กราบ ทูล ว่า  “ข่า พระองค์ รำลึก ถึง อุปการ คุณ ข อง 
รา ธะ พราหมณ์ ไค้  โดย พราหมณ์ ผู้นึ่ เคย ใส่ บาตร ข่า พระองค์ ใน วน หนึ่ง ควย 
ข่าว  ๓  ท'' พ็พี  ฉะ น น  ข่า พระองค์ จะ ร' บ เบน ภาระ ข่ด การ บวช ให้ รา ธะ พราหมณ์ 
เอง  เพื่อ เบ็1 น การ ปฏิ การ แก่ พราหมณ์ ผู้นึ่” 

พระ พุทธ เข่า ทรง ประทาน สาธุการ  คือ สรรเสริญ ความ ดี ของ พระ สา รี 
บุตร  ว่า พระ สา รีบุฅ ร เบ็1 นผู้มี กวา มกฅ้ ญฌูรู้ คุณ คน  และ มี กตเวที ตอบ แทน 
คุณ ผู้ มี คุณ แก่ ตน 

ต่อ นน  พระ สา รีบุฅ ร ได้ ข่ค การ ให้ รา ธะ พราหมณ์ ได้ บวช เบน ภิกษุ 
สม ความ ตง ใจ 


ปรากฏ ว่า  พระ รา ธะผ้ บวช ใหม่  แม้ เบน คน แก'  มี อายุ มาก  แต่ 
ประพฤติ เบน ผู้ ว่า ง่าย  สอน ง่าย  ไม่ ด้อดื ง  ยอม รบ โอวาท  และ ปฏิบ ติฅา ม 
คำ สอน ของ พระ เถระ อย่าง เคร่ง กรด และ เคารพ พระ สา รี บุตร เบ็่น ที่ สุด  ต่อ มา 
ไค้ บรรลุ มรรค ผลเ บอ ง สง ใน พระ พุทธ ศาสนา สม มุ่ง หมาย 

จาก เรื่อง น  ชให้ เห็น คติ ส น  พุ  ได้ ว่า 

“โลก มนุษย์ จะ ดำรง ได้ ควย ดี  เพราะ มนุษย์ มี การ เสีย สละ ยอม เฉลี่ย 
ความ สุข ของ ฅนแ ก' ผู้ อื่น  และ ร้จก ฅอบ แทน คุณ ผู้มี คุณ แก' ฅนใ นภา ยหลํ ง”. 


นิมิต ตํ  ส์าธุ ร ปานํ  ก ตฌฌุ กตเวทิตา 

การ ร้คุณ คน  และ ตอบ แทน คุณ กน  เบ็น เครื่อง หมาย ของ คนคี 


บท ท  (*๘ 


“  61  99 

นา  เปี 

ร่าง กาย ของ คน และ สฅว์ อ* น เรียก ว่า เบน ส' งชา รทื่มี ใจ ครอง  ประกอบ 
ด้วย ธาตุ ที่ ง  ๔  ประสม กน  คือ  ดิน,  นา,  ไฟ  และ ลม  ถ' เขา ค ธาตุ ใด ธาตุ หนึ่ง 
ก ไม่ ครบ ธาฅุ  ไม่ เบน ด้วฅ นบ' ริบ ร ณ์ไดิ 

ใน ธาตุ ท ง  ๔ น  ล วน สำ คํญ ด้วย กน ท8 งนน  ธาตุ อื่น  "ๆ  ขอ ยก ไว้ 

จะ กล่าว  ณ  ที่นึ่ เฉพาะ ธาตุ นา เท่า น น 

นา  ฅาม สภาพ เบ็1 นของ เหลว  คือ  ซึม ซา บ  เอิบ อาบ  และ มี กวา ม เย็น 
เบื่น ล่กษ ณะ  คน และ สํฅว์ มี นา อยู่ ใน ด้วห ลายอย่าง ที่งน น  เช่น  เลือก,  เหงื่อ, 
มฅ ร,  นา ฅา,  นาม น  เบน ด้น 

ย่งมี นา อีก ชนิด หนึ่ง เรียก ว่า  “นา ใจ”  ซึ่ง ผิดกว่า นา อื่น  ‘ตุ ท งื่สั้น 
เพราะ นา อย่าง อื่น  มี ไว้ เพื่อ ประโยชน์ เฉพาะ เจ่า ของ ร่าง  แฅ่ นา ใจ มี ไว้ เพื่อ 
ประโยชน์ แก่ ผู้ อื่น 

นา ใจ  คือ นิสไ เใจ กอ แท้ๆ  ของ คน  กน ที่  ร้จ 'ก  นึก  ถึง ผู้ อื่น  เรียก ว่า 
‘มี นา ใจ,  แฅ่ผ ใด มุ่ง คิด เฉพาะ ฅนเ อง เบน ที่ฅง  ไม่ รู้ จก คิด ถืงผู้ อื่น บ้าง 
เรียก ว่า เบ็1 นก น  ‘ไม่ มี นา ใจ’  หรือ  ‘ขาด นา ใจ’ 

เรา จะ อยู่ อย่าง โดด เดี่ยว เพียง คน เดียว ใน โลก นึ่ไม่ ได้  ฉะ น น  ควร มี 
นา ใจ  คือ นึก ถึง ผู้ อื่น บ้าง  อย่า มุ่ง คิด เอา แต่ ประ โย ขน์ ของ ตน เบน' ที่ ค1 ง  ด้ง ที่ 
เรียก กน ว่า  เบน คน เห็น แก่ ได้  หรือ เห็น แก' ด้วเ ยิง  เมื่อ มี นา ใจ แก่ เขา 


๘๕ 


เขา ก็ ย่อม มี นา ใจฅ อบ  ขา ค นา ใจ  ไม่ มีน าใซ ต่อ เขา  เขา ก็ ย่อม ขาด นา ใจ  ไม' มี 
นา ใจ แก่ เรา เช่น ก* น 


นา กิน  นา ใช้  นิยม นา จืด,  แต่ นา ใจ คน จะ จืด เหมือน อย่าง นา ธรรมดา 
ไม่ ไค้,  กน ที่ ดูดาย ไม่ ยอม ช่วย เหลือ  ไม, สงเคราะห์  ไม่ เกั๊อ กล แก' ญาติ มิฅร 
พวก พอง ใน เมื่อ ถึง คราว ควร จะ ช่วย เหลือ สงเคราะห์ เขา  ย่อม ถูก เรียก ว่า 
เบึน คน ใจ จืด  ไม่ มี รส  คือ ไม่ ให้ ผู้ อื่น เห็น คุณ  และ เก็บ ความ รู้สึก นึก คิด ไว้ 
เพ อ ระลึก ถึง คุณ  และ ฅอบ แทน บ้าง ใน ภาย หลง 

เบ็น คน  จึง ควร มี นา ใจ  และ นา ใจ ที่มีก็ ควร ปรุง แต่ง  อย่า ให้ รส จืด 
เพื่อ ไค้ รบ รส นา ใจ จาก ผู้ อื่น บ้าง. 


สน โต  สต ตหิ เต  ร ตา 

สต บุรุษ  ยินดี ใน การ เกํ้อ กล สฅว์ 


บท ที่  4* 

“ทาง ชีวิต, 


ทาง  คือ ที่ ซึ่ง ส* ญจ รน น  มีอย่ หลาย สาย  เช่น สถลมารค  ทาง บก, 
ชลมารค หรือ ชล มรรค  ทาง นา,  อากาศ มารค  ทาง อากาศ 

รถ,  เกวียน,  เบน ตน  เบน พาหนะ นำ ไป ใน ทาง บก  เรือ,  แพ, 
เบน พาหนะ นำ ไป ใน ทาง นา  เครื่อง บิน,  และ อากาศยาน,  เบน พาหนะ นำ 
ไป ใน ทาง อากาศ  ที่ กล่าว มาน เบ็่น ทาง ใน ทาง โลก 


ย* งมี ทาง อีก หลาย สาย  เรียก ว่า  “ทาง ชีวิต”  ยิน ทุก คน จก ตอง เกิน 
ไปส่ ทาง เหล่า น นอ ย่าง แน่ นอน  ซึง จะ ไป ใน ทาง สาย ใค  แล* วิแต่ กรรม ที่ 
แต่ ละ คน ได้ กระทำ ไว้ เอง  กรรม ที่ ทำ ไว้ แล ว  เสมือน เบื่น พาหนะ เครื่อง นำ 
ไปส่ ทาง สาย น นทุ  ซึ่ง ทาง ชีวิต มี อยู่ ๔ สาย คือ ได้แก่  ©.มนุ ษย มรรค 
ทาง มนุษย์  ๒.  สก ค มรรค  ทาง สวรรค์  ๓.  นิร ย มรรค  ทาง นรก  ๔.  อวิย 


มรรค  ทาง พระ อริยะ 

มนุ ษย มรรค  ทาง มนุษย์  คือ การ กำ เนิค เบน มน ษย์ ต่อ ไป อีก น, น 
จ* กไป ไค้ โดย บำเพ็ญ มนุษยธรรม  ได้แก่ รก ษากุ คล กรรมบถ  ๑  0  หรือ ศีล  ๕ 
ให้ เคร่ง กรด  คุณธรรม ค, งก ล่า วน จะ เบ็๋น พาหนะ นำ ไปส่ ความ เบน มน ษย์ อีก 

ต่อ ไป 


ส กก มรรค  ทาง สวรรค์  คือ การ กำเนิด ใน สุคติ  ผ้ จะ ไป สู่ ทาง สาย น 
จก ไป ไค้ โดย บำเพ็ญ เท ว ธรรม  ได้แก่  มี หิริ  ความ ละอาย ต่อ บาป  ทุจุริ ค 
โอ ฅฅ ไ] ปะ  กวา ม เกรง กล วฅ่อ บาป ทุจริต  มี ความ เสีย สละ  ช่วย เหลือ เก อก ล 


ด่  ๓) 


เพ อน มนุษย์ และ ส*' ฅว์ท่ ว' ไป  ไม่ เบียด เบียน กน และ สต ว ให้เ คือ ค รอน 

เบ็น ตน  คุณธรรม ดง กล่า วจะ เบึน พาหนะ นำ ไปส่ ทาง สวรรค์ ไค้ 

นิร ย มรรค  ทาง นรก  คือ การ กำเนิด ใน อบายภูมิ ต่าง") ทาง สาย น 
ไป ไค้ ควย การ ประพฤติ1 ช ว ชำ  หยาบ คาย  ทุจริต  ไร้ มนุษยธรรม และ ขาด 
เมตตา ปรานี แท่ กน อื่น  สฅว์ อื่น  อก ศล ต่างๆ ที่ ประพฤติ น นจะ เบ็1 น พาหนะ 
นำ ไปส่ ทาง นรก อย่าง แน่ นอน 

อริยมรรค  ทาง พระ อริยะ  หรือ ทาง นิพพาน  ทาง สาย นี  ไป ไค้ 
ดวย การ ปฏิบํ ฅฅน ตาม มรรค มี องค์  ๘  ประการ  ซึ่ง มี สมมา ทิฐิ ความ เห็น 
ชอบ เบน' ข่อ แ รก  จน ถึง สมมา สมาธิ  ความ ดง ใจ ชอบ เบน ข่อ สด ทำ ย  อริยมรรค 
๘  ประการ  เบน พาหนะ นำ ไปส่ ทาง อริยะ  ทาง นิพพาน อย่าง แท้ จริง 

ทาง ชีวิต มี อยู่ ย่อ") ๔  สาย  แต่ ละ สาย มี พาหนะ เครื่อง นำ ไป 
ไม' เหมือน กน  ทุก ท่าน  ซึ่ง จำ ตอง เดิน ทาง ต่อ ไป ควร เลือก ทาง ที่ จะ ไป และ 
กำหนด จด จำ ขอ ปฎิบ ตอน คลำ ยเบื่ น พาหนะ นำ ไป สู่ ทาง น นๆ ตาม ใจ ชอบ เถิด. 


อฏจี งค โก  ซ  มค ต' านํ  เขมํ  อม ต คา มินํ 

บรรดา ทาง ทงห ลาย  ทาง มี องค์  ๘  เบน ทาง เกษม  ให้ ถึง อม ฅธร รม 


\ 


บท ที่  & ๐ 

“สา มวย, 

ชีวิต ของ คน  ท่าน แน่ง อาย ออก เบ็1 น  ๓  ระยะ  คือ  ระยะ ตน,  ระยะ 
ท่า มก ลาง  และ ระยะ สต- ทำ ย 

ระยะ ตน ของ ชีวิต  เรียก กน ว่า  “ปฐม ว* ย”  คือ ว่ย แรก เรี่ม  มี กำ หน ค 
ว่า ต8 ง แต่เ รีม เกิด จน อายุ ถึง  ๒๕  บี 

สำ หรบ ระยะ ท่า มก ลาง ของ ชีวิต  เรียก ก้น ว่า  “ม ชฌิม ว* ย”  น* น่ อายุ 

ฅํ้ง แต่  ๒๕  บี ขน ไป  จน ถึง  ๕๐  บี 

ส่วน ระยะ สุด ท่า ย ของ ชีวิต น น  เรียก กน ว่า  “บี, จ ฉิมว่ ย”  น* บฅ็ง์ แต่ 
อาย  ๕0  บี ขน ไป โดย สำ คบ 

นก ปราชญ์ ท่าน สอน กน ให้ พยายาม สร่าง ประโยชน์ แก่ ตำ เอง ตาม ว* ย 
ทง์  ๓  ระยะ  หรือ  ๓  ว* ย  คือ 

ปฐม ว' ย  ให้ เร่ง รีบ ศึกษา หาก วาม รู้ ใส่ ตำ 

มชฌํ ม ว* ย  ให้เ รำ ก่อ ร่าง สฑ้ง ตำ และ ฅํ้งฐ านะ เย้ น หล* ก ฐาน ไว้ 

บีจฉิ ม ว* ย  ให้เ รีม สร่าง คุณ งาม กวา มดี ใส่ ตน ให้ มาก ที่ สด  เพื่อ เย้ น 

เสบียง เก รอง เดิน ทาง ต่อ ไป ของ ตน  และ เบน ตำ อย่าง แก่ 
อนุชน ใน ภาย ห ลำ 

ผ้พ ลาด ประโยชน์ ตา มวย ที่ เบน  คือ ไม่ หา สาระ ของ ชีวิต ให้ แก่ ตน เอง 
ตาม กำหนด แห่ง, วย  ย่อม ต่อ ง เสียใจ และ เสีย คาย เม อ ผ่าน' พน' จาก' ว ย่น น 1  ‘คุ แสํ นุ 


เช่น ลัง เบน เด็ก อยู่ ไม่ สนใจ ต่อ การ ศึกษา  เติบ โฅ ขน จะ ไม่ มี วิชา ความ รู้  เบี่น 
เครือ ง ช่วย เลย งฅว เอง,  ยาม ที่ ลัง มี เรี่ยว แรง กำลัง  ไม่ เร่ง รีบ สร่าง 3 านะ 
เมือ หมด กำลัง แล้ว  ย่อม กลาย เบน กน อนาถา,  ถึง ว โ) ใกล้ ฅาย ควร เร่ง รีบ 
ทำ บุญ กุศล  แต่ กลับ ประมาท มำเ มา ใน เรื่อง อื่น ‘กุ เสีย  จะฅ อง โศก เศ รา 
สงสาร ฅวเ อง ใน เมื่อ จวน จะ สนใจ 

ว โ] สาม  หรือ  สาม' ว โ)  เบ็่น ระยะ ของ การส ร่าง ประโยชน์ ให้ แก' ฅนเ อง 
ควย วิธี ต่าง ‘กุ ลัง ช แจง มา  ฉะ นน์ ทุก ท่าน ผ้มี อายุ อยู่ ใน ว โ] ใค  จึง ไม่ ควร 
จะ ปล่อย ให้ วน เวลา ล่วง เลย ไป เปล่า ‘กุ เพราะ ไม่ อาจ เรียก เวลา หรือ อายุ ที่ 
ล่วง เลย ไป นน ให้ กลับ คืน มา ฅงฅ นก น ใหม่ ได้. 
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ฃโณ  โว มา  อุป ป็ป็ คา 

ขณะ อย่า ได้ ล่วง ท่าน ท8 ง หลาย ไป เสีย 
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สารบาญ 
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๔.  อาหาร ว่าง  ๑๖๑ 


๕.  ขนม ต่าง  ๆ 


@๗๑ 
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อาหาร คน บวย 

วิธี ป รง อาหาร คน บ่1 ว ยอ ย่าง ง่าย  ๆ 


.  นาบ วิว ใส ธรรม คา 


๑ 


ข่าวสาร 
นา เดือด 
เกลือ 


แอ นโฅ๊ 


๓  ช 

๑  ไบน์  (๒  ถ วยฅ วง) 


๑  หยิบ มือ 


๒.  นาบ วิว ใส ป รา รส 


ใช้ ส่วน เหมือน ธรรมดา  แต่ ใส่ นม หรือ ลูก องุ่น ลง ไป ควย  ใช้ นม 

ประมาณ ครึ่ง ถํวย  ลูก ธ บุ  ®  ชอน โต๊ะ 

^  ธุเ/  ^  ^  ฐ' 

๓.  นา ขนม บา บา หรอ นาบ าวต ง บา 


ใช้ ขนม บง บง หรือ ข่าว ตง บง 

นำ เด อด 

เกลือ 


๑  ถวย 
๒  ข่ว  ย 
๑  ชอน ชา 


วิธ ทำ  เฉือน ขนม บง เบ็1 นซิน เล็ก  ๆ  เขา เฅา อบ บิ ง  หรือ บึง เฉย  ๆ  ก็ ได้  จุน 
เหลือง เกรียม  แล่ วิ บ่' น ให้ เบน ผง  เติม นา หรือ แช่ ไว้ สก^- ๑  ช. ม. 
กรอง เอา แต่ นา ใสๆ  ถบิข่ น ไป ก็ เจือ ควย 'นา สุก อีก ตาม สมควร  นา 
ชนิด' น เหมาะ แก่ ผ้เบ็ น ไข้' ห' รืยิ มี! อา กา ร' กล น ไส อยู่เ สมอ 


ลิ่ ๒ 


นา นาว โอ ต ชนิด ท  ๑ 


ขำ ว โอฅ  ^  ถวย 

เกลือ  ^  ชอน ชา 

นา เดือด  ๑ บ้  ถวย 

วธ ทำ  ใส่ ขำ ว โอฅ  นา  และ เกลือ ลง ใน หล่อ ตุ๋น  ๒  ชน  ซึง มี นำ เดือด ตุ๋น อยู่ 
แล่ ว  ค, ง' ไฟ นาน  ๕- ๖  ช. ม.  ล่า นา แห่ง เติม นา อีก พอ สมควร แล่ ว 
กรอง และ ผสม กบ นา รอน  ล่ง ไฟ ให้ อุ่น ให้ รอน ก่อน ร* บ ประทาน  จะ 
เติม นา ตาล หรือ เหล่า ไวน์ ล่าง เพื่อ ปรุง อีก เล็ก ล่อ ยก็ ได้ 

๕.  นานา ว โอ ต ชนิด ท  ๒ 


ขำ ว โอฅ 
นา เดือด 
เกลือ 


๙  ™ 

๑๒  ถ,;วย 
ชอน ชา 


ค ลืม หรือ นม  ^  ล่วย  (ล่า ล่อง การ) 

วธ ทำ  ผสม ขำ ว โอฅ  นา และ เกลือ  ลง ใน หล่อ ตุ๋น อย่าง ชนิด ที่  ๑  ล่ง ไฟ 
นาน  ๕  นาที  แล่ ว เติม นา รอน  เคี่ยว บน ไฟ ต่อ ไป อีก  ®  ช. ม.  พอ 
สุก ยก ลง กรอง เอา แล่ นำ ให้ คน ไข้  แล่ วจะ เติม นา นม หรือ ค ลืม ไป อีก 
ที หนึ่ง 


๖.  นใ ขาว ขน 

ทำ อย่าง นา ขำ ว ใส แต่ เติม แบ้ ง ทำ ว ยาย ม่อม  แบ้ งถว เขียว หรือ แบ้ ง 
สาลี และ นม หรือ ค ลืม ตาม ชอบ ใจ  เหมาะ สำ หรบ คน ไข้ ทาง เดิน อาหาร อีก 1, สบ 
ทกช นิด 


ลิ่ ๓ 


๗.  แบ งเบื ยก กบ ไข่ และ บ รน ด 


ไข่ 

นา เห ล่า อ ง่น 

4.  ’ 

นำ ฅาล 

แบ งเบี่ ยก 

มะนาว 

ลุก จ* นทน์ เทศ พอ สมควร 
วธ ทำ  ฅีไข่ ให้ชํ้  น  เติม เห ลำ  มะนาว 
จึง ใส่ ลง ไป ใน แบ ง  เบื่ ยก 
ท นที 


0  ฟอง 
๒  ชอน โต๊ะ 
6  ชอน โต๊ะ 
๑  ถวย 
©  ชอน ชา 

ลกจ ไ เทน์ และ ผสม ให้ เข่า กน  แล่ ว 


ถวย ที่  อุ่น ไว้  พอ รํอน ยก  ไป  ให้  คน ไข้ ดื่ม 


๘.  สา คเบื ยก กบ นบ 

นา นม  ส  ถวย 

สาก  ๑  ชอน โต๊ะ 

'  เกลือ  ต  หยิบ มือ 

วิธ ทำ  ผสม สาก ก* บ นา รอน หรือ นม  ใส่ ใน หมอ อุ่น  ฅง ไฟ ประมาณ  ©๕  นาที 
หรือ นานกว่า น8 นจน สุก  เติม เกลือ  แล วก รอง ให้ รบ ประทาน รอนๆ 

๗.  มํน บด ชนิด ท  ๑ 


มน ตม 

๒ 

ถวย 

เกลือ 

๒ 

ชอน ชา 

เนย 

๑ 

ชอน ชา 

พริก ไทย 

๑^ 

๓ 

ชอน ชา 

ฅไ) มน สก แล่ ว ลอก เปลือก ออก ให้ หมด  บด ให้ ละเอียด แล่ ว เด ม เกลอ 
พริก ไทย  และ เนย  คน ให้ เข้า กน 

ใช้ ริบ ประทาน ก* บ ปลา อบ  ไก่ อบ กบ ขนม บง  แค รก เก อร เหมาะ 
สำ หริ บผ้บ วยที่ พึ่ง หาย ไข้ ทุก ชนิด 

ม* นบ ค ชนิด ที่  ๒  คลาย ชนิด ที  @  แด่มี คลี ม รอน  ทุ  ใส่ ลง ไป อก 
๒  ชอน โต๊ะ  หรือ เนอ สํฅว์ อม  ย่าง  ด่าง  ทุ 
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เกลือ 
พริก ไทย 
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๒  ถ้วย 
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—  ชอน ชา 
๓  ชอน โต๊ะ 


วิธ ทำ  ล่าง ผก ให้ สะ อา ค  ฅ้ด ราก และ ส่วน ที่ แข็ง ออก ให้ หมด  ฅ1 งก ระ ทะ 

บน ไฟ  พอ รอน จด เอา ผก ใส่ ลง ไ!) ใน กระทะ ใช้ สอ มก ลบ ผก ไป มา ให้ ท" ว 
กน จน ผก สุก เติม เนย  เกลือ  พริก ไทย  คลุก จน ท" วทุแลว ยก ลง 
ใช้ มีด ตด เบน ชน  ทุ  ริบ ประทาน กบ ไฃ่ฅ มติ สำ หริ!] ผ้บว ย เบน โรค 
โลหิต จาง  หรือ ผู้ รอ ไข้ ทุก ชนิด 

ไ?  ^ 

๑  ๑  .  นา เนอ 


เกลือ 


๑  ๑  1 
“-7;  ถิวย 
๓  ๒ 

๑  ถํวย 


๑  หยิบ มือ 


วธ ทำ  ลาง เนอ ให้ สะอาด  ห' น พน ชน เล็ก  ‘ๆ  ใส่ ใน หม่อ เคลือบ ตุน  เติม 

นา เย็น และ ทั้ง ไว ประมาณ  ๑๕  นาที  เพื่อ ให้ นำ ของ เนอ ยอก มา ผสม 
กบ' นา  แล้ว จึง ยก ฅ1 งบ น หมอ ตุน ที่มี นำ เย็น หล่อ อยู่ แล้ว ตง บน เตา ไฟ 
ค่อย เคี่ยว ไป จน ร’ อน ถึง  @๕๐'’  ฟาเ รน ไรต์ ไม่ ถึง เดือด  ใช้ ไฟ 
ปานกลาง ประมาณ  ๑! 1  ๓  ช. ม.  แล้ว ยก ลง กรอง ผสม กบ เกลือ บน 
ให้ คน ไข้ ร* บปร  ะ ทาน อุ่น  "I 


ไล่ 

นา เย็น 


ขาว สาร 


เกลอ 


พริก ไทย 
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ะ  ^ 
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๑  หยิบ มือ 


วิธ ทำ  ล้าง ไล่ ให้ สะอาด  ลอก หน* ง และ มน ออก ให้ หมด  ใส่ ใน หมอ ตุน ๒ ชน 
เติม นำ เย็น และ แช่ ทิง ไว้ !  ช. ม.  แล ว ตุน ไป ประมาณ  ๒- ๓  ช. ม.  ถึง 
๔ ช. ม.  จน เนอ ยุ่ย แล’ วฅ่ก ส่วน มน ทั้ง เสีย  เติม ขาว สาร และ หอม 
ห* ว เล็ก  แล วยก ลง กรอง เอา แต่ นำ รบ ประทาน อุ่น ๆ 


๑  &}  * 


นา ปป ขน 


ทำ คล้าย วิธี ทำ ซุป ใส  แต่ เติม แบ ง ทำ ว ยาย ม่อม  แบ ง สาลี  แบ งถว เขียว 
นม1 กลี ม หรือ เนย ลง ไป  บาง ทีก ใส่ มน บด หรือ ขนม บง ลง ไป ซุป ใส กํจะ ชิน 
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เกลือ 
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ฟอง 


๑  หยิบ มือ 
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^  ถวย 

บ รน ดี หรือ เหล่า ไวน์  0  ชอน กาแฟ  หรือ  ©  ชอน โต๊ะ: 


วิธ ทำ  ฅีไข่ ให้ ขั้น  เติม นา ตาล และ เกลือ  ผสม กบ นม ที่ อุ่น ไว้ รอน พอ ดี ใช้ ให้ 
คน ไข้ รบ ประทาน ท นที 


๑๕.  ไข่ กบ นม ชนิด ที่  ๒ 


VI  เห  1 

เข ไก่ 

๑  ฟอง 

นา กาล 

๑  ขอน โต๊ะ 

เกลอ 

©  หยบ มอ 

นม 

5  ถวย 

๐  ^ 

นา หอม มน ลา 

©  ชอน ชา 

วิธ ท้า  แยก ไข่ ขาว และ ไข่ แค งอ อก จาก กน  ติ ไข่ ขาว ให้ ขั้น เติม นา ตาล แล: ะ 

เกลือ แล ว  ติ ไข่ แตง ต่อ ไป จน ข ไเลึ เหมือน ค ลืม แล ว เติม นา นม ที่อ่น 

ลง ไป เหยาะ นำ หอม ใส่ ใน ถวย แกว  แล ว เอา ไข่ ขาว ที ฅีแลํ วน8 นรา ค 

ชน บน อีก ที  แล วให้ คน ไข้ รบ ประทาน โค ย มาก ให้ กน ไข้ ร, บปร  ะ ทาน 
ขณะ กำ ล่ง อุ่น  ‘ๅ 
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ลิ่ธ า) 


©๖.  ไข่ ตม อ่อน ย่อย ง่าย 

เอา ไข่ ใส่ หมอ ไปฅํ้ ง์แฅ่ นา เย็น จุน เดือด  หรือ พอ มี กวน ขน ก็ฅํก ออก 
(เม่น ยาง มะตูม)  ส่วน ไข่ ลวก ใช้ ลวก โน นํ้าเ ดือ ด นาน  ๓- ๕  นาที  ใช้ ทำ เบน 
อาหาร ฅอน เชา  มก ทำ เบน ไข่ ลวก เพราะ ง่าย และ สะดวก ดี กว่า อย่า งอืน 

©๗.  ไข ใน รง  (ธ? 8  111  แ16  เ16ร0 

ไข, ไก่  ๑  ฟอง 

เนย  ^  ชอน ชา 

ขนม บง  ๑  แผ่น หนา 

เกลือ พอ สมควร 

วิธ ทำ  บง ขนม บง ให้  เหลือง  แยก ไข่  ขาว  และ  ไข่ แดง จุาก ก่น  เติม เกลือ ใน 

ไข่ ขาว เมื่อ ติ ขน แล ว  ทา เนย ที่ แม่น ขนม บง  แล้ว เอา ไข่ ขาว ที่ติ ไว้ 

ราด บน ขนม บง  แล้ว ทำ ช่อง ฅรง กลาง ไข่ ขาว พอ ใส่ ไข่ แดง ที่ แยก ไว้ 
แล้ว ใส่ ลง ไป ใน ช่อง น1 นอ บ ใน เฅา อบ นาน ประมาณ  ๓- ๕  นาที  ไฟ 
ปานกลาง 


๑๘.  ไข่ หยอด 

ใช้ หมอ เคลือบ หรือ กานา คม นา ให้เ ดือ ค  (นำ ผสม เกลือ บน  ๑  ช้อน ชา 
ใน นา  ๔  ล้วย ฅวง  นำ ใส่ ให้ ได้  ^  ของ ภาชนะ ที ใช้ ฅมเ มือ นำ เดือด แล้ว่ เอา 
พิมพ์ ขนม เบน วง กลม ใส่ ใน นำ! •ดือ ค แล ว หยอด  ใช่ ลง ใน วง นน  พอ ไข่ สก ช้อน 
ไข ขํ้นเ อา วาง บน แม่น ขนม บง บา  วาว เนย  แล้ว โรย พริก ไทย ปน กบ นา ซ๊อส 
รบ ประทาน เบน อาหาร เชำ หริ อ อาหาร ว่าง คาม ชอบ ใจ 
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ตี ไข่ ให้ ขน ใส่ ใน หมํอ  ๒  ชน  ซึ่ง มี น้า ตม เดือด อยู่ แล ว เติม นม และ 
ส่วน ผสม อื่น, ๆ ลง ไป ใน หมอ ตีน  แล วก น ไป จน ไข่ สุก ขน  แล ว ปล่อย ไว้ 
สก ๒- ๓ นาที  โดย ไม' กน แล วจึง ยก ตก ทา ลง ไป บน ขนม บง บง  หรือ ให้ กน ไข้ 


รบ ประทาน กบ ข่าว ฅมก็ ได้ เบน อาหาร ย่อย ง่าย 


๒๐.  ไข, สุก ยำ ไส้ 

ไข่ ตม สุก ค่อน ข่า ง แข็ง  ๑  ฟอง  นม หรือ นาม ไ เม ะ กอก  -  ชอน ชา 
เกลือ พริก ไทย ตาม ตอง การ  เน้อ สตว์  เช่น ไก่ ตม สบ ละเอียด  ๑  ข่อ น ชา 
ปลอก เปลือก ไข่ ให้ หมด ต คอ อก เบี่น  ๒  ซีก ฅาม ขวาง  เอา ไข่ แดงออก ให้ หมด 
ระ วง อย่า ให้ ไข่ ขาว แตก เอา ไข่ แดง ผสม กบ นม  เนย  เกลือ  พริก ไทย  หรือ 
เน้อ ส” ฅว้ อื่น  ๆ  ก็ ได้ ที่ฅ องการ ใส่ ใน ไข่ ขาว ที่ แกะ ไว้  แล่ วใส่ จาน นึ่ง อีก ที พอ 
รอน  ๆ  หรือ จะ ใส่ ใน หม่อ ตุน อุ่น พอ รอน  ๆ  อีก หน่อย วาง บน จาน รอง ดํๅ ย 
ผก กาด ขาว  ผก กาด หอม  และ ผก ชี  รบ ประทาน ก่บข นม บง และ ซ๊อส 
มะเขือ เทศ  หรือ ซ๊อส อื่น  ๆ  ตาม ชอบ ใจ 


ปลา กอ น 

ใช้ ปลา อินทรี  ปลา กะพง  หรือ ปลา ช่อน นึ่ง แล วยี ควย ส่อ ม  หอม ฝ ร' ง 
ห' น ละ เอีย ค เจียว เนย ให้ เหลือง  เอา ปลา ลง ผด  ใส่ พริก ไทย บน  นม ระเหย จืด 
นำ ซีอิว ขาว  ใส่ ขน ฉ่า ย หน ละเอียด ลง ไป ควย  ใส่ เห ส่า เชอ รี่นิค หน่อย กะ พอ 
บน ส่อน ได้  เอา มน ฝ ร' งฅม ให้ สุก แล วยี ควย ส่อ มป นก ไ] เนย  ใส่ เกลือ พอ เค็ม 
แลว แผ่ บาง  "I  ห่อ ส่อน ปลา จน มิค  เอา ลง เกลือก ไข่เ บด ซึ่ง ดี เช่า กนดี แล ว 
แส่ ว เกลือก ขนม บง บน อีก ที หนึ่ง  เอา ลง ทอด ใน นาม นที่ รอน จด  รบ ประทาน 
กบ ซ๊อ ส. 


อาหาร ยิก 

ตำ รบ เจา คุณ กร ตรา ชสุนิ ธ 


อ.  แกง เผ็ด เห็ด 

เห็ด เบน เนอ  (เช่น เห็ด โกน หรือ เห็ด บ ว หรือ เห็ด อื่น  ๆ  ก็ ได้ 
ที่ ไม่ มี พิษ)  หอม  กระ เทียม  ซ่า  ดะ ไคร้  ลูก ผก1 ชี  ลูก ยี่ห ร่า 
เปราะ หอม  ผิว มะ กรด  กระชาย  ใบ โหระพา  พริก ชพ้า 
มะ พร่า ว  เกลือ  นํ้าป ลา ซีอื่ว  (ลำ หา เห็ด ไม่ ได้  จะ ใช้ พก ทอง 
หรือ หน่อไม้ สด เบ็น เนอ แทน เห็ด ก็, ได้) 

เอา พริก แห, ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ดะ ไคร้  ลกผ้ กชี  ลกยี่ ห ร่า 
เปราะ หอม  ผิว มะ กรด  เกลือ  ใส่ ครก โขลก ให้ ละเอียด  กระชาย 
หน ละเอียด  พริก1 ชพ้า หน  เด็ด ใบ โหระพา  ปอก เห็ด ลำ ง นา 
แล่ ว พัก' ไว้  (ลำ ใช้ พก ทอง หรือ หน่อไม้  หน ชน พอ งาม)  ส่วน 
มะ พร่า วชูค แล่ วก น กะทิ เกี่ยว ให้ แตก มน แล่ ว  เอา เครื่อง ที่ 
โขลก ลง ผด พอ หอ มดี แล วใส่ เห็ด  (หรือ พก ทอง หรือ หน่อไม้) 
เดิม หาง กะทิ  พอ สุก ใส่ กระชาย  พริก, ช พา  ใบ โหระพา ที่ ห, น 
ไว้ นน ใส่ นา ปลา ซีอั๊ว อย่าง ใส  แล่ วชิม คู รส ตาม ดอง การ  ลำ 
ชอบ รส หวาน จะ ใส่ นํ้าฅ าดด่ ว้ยก็ ได้ 


๑ 0๑ 


๒.  ตม ยำ เห็ด 

เค รอง ปรุง  เห็ค สค  (เห็ ค โคน หรือ เห็ด บัว หรือ เห็ค ฟาง  ก็ ไค้)  ฅะ ไคร้ 

ใบ มะ กรด  มะนาว  พริก ขหน  นา ปลา ถ ว  บักชี 

วธ ทำ  เห็ด สด ปอก เปลือก ล่าง นา  หน ยาว ฅาม ดอก พอ งาม  เอา นา 

ใส่ หมอ ฅํ้ง ไฟ  พอ เดือด ก็ ใส่ ฅะ ไคร้  ใบ มะกรูด และ เห็ด ลง 
ใน หมอ  พอ เดือด ยก ลง ใส่ นา ปลา ถ ว  มะนาว พริก ขหนู ทุบ 
แตก แบัว ลง ใน หมอ  ชิม รส ด ตาม ชอบ  ฅก ใส่ ชาม แส่ ว โรย 
ผก ชี รับ ประทาน รอน  ๆ 

๓.  แกง ตม สม เห็ด 

เค รอง ป รง  เห็ด สด  (จะ เบ็! น เห็ด โกน หรือ เห็ด บัว เห็ด ฟาง ก็ ไค้)  บัว หอม 

กระเทียม  พริก ไทย  ราก ผิกชี  เตา' ทุ้ย  นา ปลา ถ' ว  นาม น ถ ว 
สม มะขาม เบ ยก  นา ตาล!] บ  ตน หอม  ขิง สด  พริก ชีพ้า 

วิธ ทำ  หอม  กระเทียม  เผา ไฟ พอ สก ปอก เปลือก บัาง นา  แล่ ว้ลง 

ครก โขลก รวม กบ ราก ผก ชี  พริก ไทย  เติม เตา ทุ้ย ลง เล็ก นอ ย 
ยก หมอ ขน ต* งไฟ  ใส่ นา บัน บั ว พอ ควร  แล ว เอา เครื่อง ที่ โขลก 
ไว้ ลง บัด ให้ หอม  แล ว เอา เห็ด ซึ่ง หน เบน ชน พอ งาม ใส่ ลง บัด 
ควย  ต่อ ไป ก็ เติม นา ลง พอก วรแ บัว ใส่ นา ตาล  นา ปลา ถ, ว 
นา สม มะขาม เบ ยก  และ ตน หอม ทีฅค เบน ฝอย ไว้ ลง ใน หบัธ 
ควย  ชิม ครส ตาม1 ชอบ  ตก ใส่ ชาม แล ว โรย พริก ชพ้า  และ 
บักชี ที่ หน ไว้ เบน เสร็จ รับ ประทาน ไค้ 


๑0๒ 

I.  แกง ตะ! หาบ นํ้า  (มี่ กน) 
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เคร อง ปรุง  มี่กึน เบน เนํ้อ  พริก แห้ง  ลก ผก ชี  ลูก ยีห ร่า  เปราะ หอม 

ข่า  ฅะ ไคร้  ใบ มะ กร ค  หอม  กระเทียม  ผิว มะ กรู ต  เกลือ 
นา ตาล  นา ปลา ถ ว  ลกฅ าล อ่อน  ลก มะ อึก  ระกำ  พริก ชพ้า 
มะ พรำ ว 

วิธี ทำ  เอา เครื่อง แกง ใส่ ครก โ ชล ก ให้ ละเอียด  คน ทะ ที เอา แด่ หำ ขน 

ค ง ไฟ เคี่ยว พอ เบน มน แล ว  เอา นา พริก ผิด พอ หอม เอา หาง 
กะทิ ใส่  พอเ ดือ ค จึง เอา มี่กึน ที่ เบน เนอ หน เบึน ชน ยาว  ๑  องคุลี 
มะ อึก ผ่า  ๔  ระกำ หน เบน ชั้น  พริก สด หน  ใบ มะ กรด ฉีก  ห' น 
ลูก ตาล อ่อน เบ็1 น1 ชั้น เห มอน หน* ง หมู  เอา ของ เหล่า นใล่ ใน หมอ 
แกง แล่ วเฅิ ม, นา ปลา ถำ  นา ตาล  ชิม คู รส ตาม ตอง การ 


8.  แกง ฉ่ฉี่เ ตาห เหลือง 

เครือ ง ปรุง  เด่า ทู้ เหลือง เบ็๋น เนอ  พริก แห้ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้ 

เกลือ  ราก ผักชี  ใบ มะ กรด  นา ปลา ถ' ว  นํ้าฅ าลท ราย  ผิว มะ กรด 

วิธี ทำ  เอา พริก แห้ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้  ผิว มะ กรอ 

เกลือ  ราก ผก ชี  โขลก ให้ ละเอียด แล วก น กะทิ เกี่ยว ให้ แตก ทํน 
เอา นำ พริก ลง ผด ให้ หอม  เด่า ทู้ เหลือง ห' นชั้น พอ งาม ใส่ ลง 
ใส่ นา ปลา ถ' ว  นา ตาล ทราย  ชิม คู รส ตาม ชอบ ใจุ  ใบ มะ กรด 
หน เบน ฝอย  ๆ  โรย หนา คำ ย  (จะ ใช้ เห็ด สด  เบน เนอ แทน 
เทํ ให้ ก็' ได้) 


6)  0๓ 


เค รอง ป รง 

๖.  แกง มํสหู มํ้นเ ตํ๋าหู 

เต่า' ทู้ ขาว เบน เนึอ  (คือ เต่า, ห้อ ย่าง ที่ เจ๊ก ทอ ค ขาย)  พริก แหง 
หอม  กระเทียม  ลกผํ กชี  ลกยี่ ห ร่า  ลกจํ นทน์  คอก' ร่น ท น์ 
เปราะ หอม  อบเชย  ข่า  ตะไคร้  เกลือ  นา สม ซ่า  นา ฅาล 
นา ซีอั๊ว  มะพร้าว  ม ไเฝ รง  หิว หอม  (จะ ใช้ หอม หิว ใหญ่ 
หรือ หิว เล็ก ก็ ไค้)  ถ ว ลิสง ค ว  นาม' นถว 

วิธ ทำ 

เอา พริก แห้" ง  หอม  กระ เทียม  ลูกผํ กชี  ลกยี่ ห ร่า  ลกจ นทน์ 
ดอก จ" นทน์  เปราะ หอม  อบเชย  ข่า  ฅะ ไคร้  ใส่ กระทะ ก" ว 
พอ หอม แล ว โขลก ให้ ละเอียด  เตา ห้ทอ ค นาม' นถํ่ว พอ เหลือง 
แล่ ว้ต่ ก็ขํ้น ไว้ ก่อน  ขด มะพร้าว ค1 น กะทิ เคี่ยว ให้ แฅก มน  แล่ ว 
เอา เครื่อง ที' โขลก ไว้ นน ลง ผด ให้ หอม  เอา เต่า ห้ที่ ทอ คทีง ไว้ 
นน ใส่  แล่ ว์เ อา นา ล่ม ซ่า  นา ปลา ถ" ว  นา ฅาล ใส่  ชิม ค รส 
ดาม ต่อ ง การ  .(ล่า' จะ เอา พก ทอง แทน เต่า ห้ค่ง กล่าว แล่ วก ได้ 
แต่ ไม่ ต่อ ง ทอด) 

เค รอง ปรุง 

๙.  แกง ชํกส็ ม 

เต่า ห้ เหลือง เบ็1 น เนอ  พริก แห์ง  ข่า  ตะไคร้  ผิว มะ กรด 
สม มะ กรด  หอม  กระเทียม  ลูก ผก ชี  ผก บุ้ง  นา ปลา ถ' ว  นา ตาล 
ทราย  สม มะขาม พี1 ยก  มะพร้าว 

วิธ ทำ 

เอา พริก แหง  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้  ผิว มะกรูด  ลกผ กชี 
เกลือ  ลง ครก โขลก ให้ ละเอียด  ปอก ผล มะกรูด เอา แต่ ผิว  กน 

๑๐๔ 

'  !  1 

เกลือ ให้ หาย ขื่น  ห' นเฅ ำห้เ บี่น ชน  ห' น ผก บุ้ง เบ็เ น ท่อน  ทุ  ขอ 
มะ พรำ วก น กะทิ ขื่น ต1 งไฟ เคี่ยว ให้ แตก มน  เอา เก รอง ท โขลก 
ลง ผ* คพยิ หอ มดี  ฉีก ใบ มะกรูด ใส่  เติม หาง กะทิ ซง กน ไว้ ลง ไป 
แส่ว้ ใส่ นา ปลา ถ' ว  นา ตาล  นำ สม มะกรูด  และ นำ สม มะขาม 
พี1 ยก  ครบ แล ว  ชิม ดู รส ตาม ตอง การ 

๘.  แกง นพ เกา 

เค รอง ปรุง  ถํ่ วผ้ก ยาว  หน่อไม้ สค  ผก ชะ อม  ยอ คพ้ก ทอง  เนั้อ พก ทอง 

ถ' ว เหลือง  มะเขือ  พริก อ่อน เท่า  ทุ  กน อย่าง ละ พอก วร  พริก 
แห้ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะ ไกร้  กระชาย  ผิว มะกรูด 
มะ พรำ ว  นา ป ลา ถ ว 

วิธ ทำ  เอา ข่า  ตะไคร้  ผิว มะกรูด  พริก แห้ง  หอม  กระเทียม  ใส่ ครก 

โขลก ให้ ละเอียด  ขูด มะ พรำ ว  คน กะทิ  ห' นถว ผก ยาว และ 
ผก บุ้ง ให้ เบน ท่อน พอ งาม  หน หน่อไม้  มะเขือ  พริก อ่อน 
ยอด พก ทอง  เนอ พก ทอง  ให้ เบน ซน พอ ควร  (มาก นอ ย 
ฅาม ตอง การ)  เด็ด ผํก ชะ อม ส่า ง นา พก ไว้ เอา กะทิ ขื่น ตง ไฟ เกี่ยว 
ให้ แตก มน  แล ว เอา เครื่อง ที โขลก ไว้ ใส่ ลง  พอ เดือด  จึง เอา 
เครื่อง ฒัที หน เตรียม ไว้ น1 น ใส่ ลง ทุก  ทุ  อย่าง  เหยาะ นา ปลา 
ถ' วแล วชิม ดู ตาม ชอบ ใจ  (แกง, แจะ ไม่ ใช้ กะทิ ก็ ไค้) 

แกง ดอก ข เหล็ก 

เค รอง ปรุง  ใบ ข เหล็ก  หรือ คอก ก็ ไค้ เบึน เนอ  พริก แห้' ง  หอม  กระ เทียม 

ข่า  ตะไคร้  กระชาย  เกลือ  ถ' ว เหลือง  นา ปลา ถ้ำ  มะ พรำ ๅ 
และ มื่กึน 


วิธ ทำ 


๑0^ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


เค รอง ปรุง 


เอา ใบ หรือ คอก ข เหล็ก ดม ให้ หาย ขม  แล ว เอา พริก แห่ง  หอม 
กระเทียม  ข่า  ฅะ ไคร้  กระชาย  เกลือ  ถ ว เหลือง  (เฉพาะ 
ถ ว เหลือง ต่อ งด ม เสีย ก่อน)  ใส่ กร ก  โขลก พร อม ก* บ พริก  ให้ 
ละ เอีย ค  ขุด มะพร้าว  กน กะทิ เสีย ก่อน แล ว เอา ใบ หรือ ดอก 
ข เหล็ก ที่ ดม ไว้ นน ใส่ ลง  พร’ อม มี่กึน ที่ต่ค เบน' ชน ‘รุ  เติม นา ปลา 
ส่วแลว ชิม คู รส ตาม ชอบ ใจ 

©๐.  แกง คว เห็ด เขา ๕ 

เห็ด เผาะ เบน เนอ  พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ฅะไ กร้ 
ผิว มะกรูด  เกลือ  เต่า ทู้' ขาว  นา ปลา ถว  นา ตาล ทราย 
ผ่า เห็ด เผาะ ลาง นา ให้ สะอาด  พก ไว้  แล ว เอา พริก แหง  หอม 
กระเทียม  ข่า  ตะไคร้  ผิว มะกรูด  เกลือ  ลง กร ก โขลก 
ให้ ละเอียด  เต่า ห้ ขาว ทอด พอ เหลือง แล่ ว้ห น, ให้ เบน' ชน ยาว 

เล็ก  ‘รุ  คน มะพร้าว ใช้ ห วกะ ท้ฅํ้ง ไฟ พอ เบน มน นิด หน่อย  แล ว 
ละลาย นา พริก ใส่ ลง ไป  เติม หาง กะทิ ลง อีก  คะเน ให้ พอก บ 
ของ ที่ แกง  แส่ ว้ใส่ เห็ด เผาะ เต่า' ห้  เติม นำ ปลา ถว  นา ดาล 
ชิม ด  พอ ได้ ที่ แส่ วยก ลง  (จะ ใช้ หน่อไม้ ดอง แทน เห็ด เผาะ 

* V \ 

ก ไค้; 

09.  แกง ควฟ้ ก ทอง 

พก ทอง เบน เนํ้อ  พริก แหง  หอม  กระเทียม  ข่า  ดะ ไคร้ 
ผิว มะ กรด  กระชาย  ใบ แมง ล ก  มะพร้าว  นา ปลา ถ ว  นา ดาล 


๑  0  ๖ 


วิธ ทำ 

เอา พริก และ เครื่อง แกง ใส่ ครก โขลก  หืน พก ทอง เบน ชน ขนาด 
พอ สมควร ยาว ส* ก  ส  องคุลี  กน กะทิ ขน ตง ไฟ พอ เบน มน แล ว 
เล็ก นอ ย  จึง เอา เครื่อง พริก ท้ โขลก ไว้ ละลาย กบ กะทิ  เคียว ไป 
พอ หอม  แล ว เอา พก ทอง  นำ ปลา ถํ่ว้  หรือ เกลือ ใส่  ชม ดู 
ฅาม ชอบ ใจ  แล ว เอา ใบ แมง ลก ใส่ แล วยก ลง 

เค รอง ปรุง 

0๒.  แก งก หรี่ 

ใช้ ปน ฝริง เบน เน้อ  พริก แหง  มะ พรำ ว  ข่า  ตะไคร้  ลูก ผิก่ชี 
ลกยี่ ห ร่า  ลกจ่ นทน์  ดอก จน ทน์  เปราะ หอม  ข มํ้ น ช' น  เมล็ด 
กระ วาน  เกลือ  น้า ปลา ถํ่ว้ 

วิธ ท้า 

เอา ลูก ผก ชี  ลูก ยี่ห ร่า  ลูก ซน ทน้  ดอก จึนท น์  เปราะ หอม 
เมล็ด กระ วาน  กว พอ หอม  กระ เทียม  หอม  ก* ว พอ สุก  เอา 
พริก  ตะไคร้  ขม น' ชน  ข่า  หืน ใส่ ครก โขลก รวม กน ให้ ละเอียด 
แลื ว คน กะทิ เอา ชน ฅงํ้ ไฟ เคี่ยว พอ เบน มน จึง เอา น้า พริก ลง ผิด 
กบ กะทิ  พอ หอม แลืว้ เอา หาง กะทิ เติม  เอา ม้น่ฝ รํง์  หอม ฝรํง์ 
หืน เบึน ชน พอ  งาม พอ ควร  ผิว  เหลือง  น น ต้อง  ตม  เสีย ก่อน 
และ ใส่ ลง เพียง เล็ก นอ ย  เมื่อ แกง สุก แล วใส่  เกลือ หรือ นา ปลา 
ผิว  แล วชิม ดู พอ เหมาะ ก็ ใช้ ได้ 

เครือ ง ปรุง 

ซิ ต.  แกง ฒืวุน เสน 

วุ้น เสน เบน เน้อ  เห็ด หู หน  ดอกไม้ จีน  ฟอง เต้า ห้  น้า ปลา ผิว 
น้า ตาล  ตน หอม สก  ผก ชี  พริก ไทย  กระเทียม  เต้า ห้เห ลือ ง 

วิธี ทำ 


๑๐ ๓) 


เครือ งป รง 


วิธี ทำ 


เค รอง ปรุง 


เอา กระเทียม  พริก ไทย  ราก ผํกชิ ไข ลก ให้ ละเอียด  แล ว เอา 
ลง เจียว กบ นำ มน ถว ให้ หอม  เอา ว้นเ สน  เห็ด ห หน  ฟอง เ ฅาห้ 
ดอกไม้ จีน  ลง แช่ นา ล้าง ให้ สะอาด  และ เอา เล้า ห้ห่น ตาม ชอบ 
แล้ว เอา ลง ผิดก, บ เครื่อง ที่ เจียว ไว้ เอา นา ใส่  พอ เดือด เอา นา 
ปลา ถา  นา ตาล ทราย ใส่ ฅดฅ น หอม เบน ท่อน ใส่ ลง  ชิม คูดื แล้ว 
ยก ลง  ผก ชี และ พริก ไทย โรย ริบ ประทาน รอน  'ๆ 

๑๕.  ตม ยำ หิว ปลี 

หำ ปลี เบน เนอ  มะ พรำ ว  ฅะ ไค ริ  ใบ ม  ะ กรด  มะนาว  พริก แห้ง 
ผํกชี  พริก นก  นา ปลา ถ ว 

เอา หำ ปลี เผา ไฟ ให้ สุก เสีย ก่อน  แล้ว กน กะทิ ขน ตง ไฟ พอ 
เดือด  ตด หำ ปลี ที่ เผา น น เบน ท่อน  ๆ  พอ งาม ใส่ ลง ไป  ฅะ ไคร้ 
ทบ ให้ แตก  ใบ มะกรูด ฉีก เสีย ก่อน ใส่ ลง หมอ พอ สุก ดืแ ลำ  บีบ 
มะนาว  เติม นา ปลา ถ ว  ชิม ดู ให้ พอ เหมาะ  เอา พริก แห้ง เผา 
พริก สด ตำ พอ แหลก ใส่ ลง ไป  ส่วน หำ ปลี นน ล้า ไม่ ชอบ เผา จะ 
ใช้ สด ก็ ได้  ตด เบน ท่อน อย่าง เดียว กำ) เผา 

๑๕.  แกง เห้ด ตเา ข่า 

เห็ด เบน เนอ  (เห็ด บำ  เห็ด หอม  หรือ เห็ด โกน  เห็ด ฟาง 
ก็ ไค้)  ใบ มะ กรด  มะ พรำ ว  เห็ด หอม  นา ปลา ถ' ว  มะนาว 
พริก นก  ผก ช  พริก แหง  ข่า 


๑ 0^9 


วธ ทำ  เอา เห็ด หอม แช่ นา พอ นี่ม  ขูด มะพร้าว คน กะทิ ขั้น ฅง์ไ ฟ พอ 

เดือด หิน ข่า เบ็๋น แว่น  ‘ๆ  ฉีก ใบ มะ กรด ใส่ ลง ควย แล ว ใส่ เห็ด 
หอม  เห็ด บว  หรือ เห็ด โคน ที่ เบน เนอ  แล ว เอา นำ ปลา ล้ว 
ใส่ แล้ว บีบ มะนาว ใส่ ลง  ชิม ดุ ให้ รส พอ ดี แล่ ว้ยก ลง  พริก นก 
บุบ ให้ แฅก ผก ชี โรย  (ใช้ นา พริก เผา จม ก็ ได้) 

©๖.  แกง บอน! ณขือ 

เค รอง ปรุง  มะเขือ เบ็่น เนอ  พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้ 

กระชาย  เกลือ  ใบ มะกรูด  ลก มะ กรด  นา ปลา ถ' ว  นา ตาล บึก 
มะขาม เบี1 ยก  ถ ว เหลือง 

วิธื ทำ  เอา พริก แห้ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ฅะ ไคร้  กระชาย  เกลือ 

ใส่ ครก โขลก ให้ ละเอียด  เอา ถว เหลือง ลง ฅม ให้ สุก แล้ ว์  ปอก 
เปลือก ให้ สะอาด  เอา ลง โขลก รวม กํบ นา พริก แทน ปลา  เอา 
ลง ใส่ หมอ ยก ขั้น ฅง์ ไฟ  พอ นา เดือด  พริก ที่ โขลก ไว้ ลง ละลาย 
ใส่ ใน หมอ แกง  ใบ มะกรูด ฉีก เบน1 ชน  ๆ  ใส่ ลง ด้วย  บี่ด ฝา 
ให้ เดือด  แล ว เอา มะเขือ ยาว ตด เบน ท่อน  "I  หรือ ชน สี่ เหลี่ยม 
ก็ ได้ ฅาม แต่ จะ ชอบ ใส่ ใน หมอ แกง  บี่ค ฝา ให้ สก แล้ว เติม 
นา ปลา ถ' ว  นาคา ล  นํ้าส่ ม มะขาม เบี่ ยก ใส่ ลง ไป  ชิม ด ให้ มี รส 
เปรย ว  เค็ม  หวาน  ลูก มะกรูด ปอก ผิว ผ่า  ๔  ใส่ ลง ไป ด้วย 
ล้า ชอบ ใส่ กะทิ ควย ก็ ได้ 
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อ ๙.  แกง จืด ม แร ๙ 

เค รอง ปรุง 

มะ ระ จีน เบน เนํ้อ  เห็ด บ ว หรือ เห็ด หอม  เด่ าห้ย  กระเทียม 
พริก ไทย  นาม’ นถํว  นา ปลา ถ' ว 

วิธ ทำ 

เอา มะ ระ ผ่า เบน  ๒  ซีก  แล่' วด่' ค เบน ท่อน ยาว ส*' ก  ๏  น วฟุฅ 
ลำ ง นา ให้ สะอาด  แล ว เอา ลง หมอ ดม พอ เดือด  แลํ ว้ยก ลง 
แล วบีบ นํ้าข มอ อก ให้ หมด พ*' ก ไว้  แล ว เอา กระเทียม  พริก ไทย 
ลง ครก โขลก ให้ ละเอียด  แล ว ละลาย นา พอ ควร  ใส่ หมอ ยก ขั้น 
ตง ไฟ  พอ เดือด ก็ เอา ก็ มะ ระ พร อม ควย เห็ด บ*' ว ซึ่ง หน เบน ชน 
หรือ เห็ด หอม  ใส่ ลง ใน หมอ  เดิม นา ปลา ลง  ชิม คูฅา ม ชอบ 
แล่ ว้ยก ลง ดง ไว้  แล ว เอา กระเทียม ที่ ส* บ ละเอียด  พร อม ควย 
นาม นถว พอ สมควร  เจียว พอ เหลือง ตกลง ใส่ ใน หมอ แกง  ชิม 
ดฅา ม ชอบ อีก ครํ้ง์ หนึ่ง  เบ็1 น เสร็จ ร* บ ประทาน ได้ 

เค รอง ปรุง 

©๘.  หมี่ กรอบ 

เสน หมี่ เบน เนือ  เห็ด หอม  เห็ด โคน  หรือ เห็ด บ* ว  เด่ าห้ 
เด่า เจ ยว  หอม  กระเทียม  นา ปลา ถ'1 ว  นา ตาล ทราย  นา มน ถ' ว 
พริก บน  ใบ กยช่ าย  ผก ชี  กระ เทียม ดอง  ผิว สม ซ่า  พริก ชพ้า 

มะนาว  ถ วง อก 

วิธ ทำ 

เอา เสน หมี่ ลวก นำ รอน  แล ว ผง ให้ สะเด็ด นำ  เอา ลง ทอด 

ควย นำ มน ถ’ ว  พอ เหลอ งก รอบ ค แล ว พก ไว้  หน เห็ด หอม 


6)  6)  0 


หรือ เห็ด โกน  เห็ด บ ว  เด่า, ทู้  เบน ชน พอ สมควร  และ ทุบ 
กระเทียม เฅรี ยม ไว้  เด็ด ถ” วง อก หิน ตน กุยช่าย เบน ท่อน สน  ‘ๅ 
และ หิน กระเทียม ดอง  ผิว สิ ม, ซ่า  พริก ชี พา  ผก ชี ไว้ ให้ พร อม 
แถ่ว เอา กระทะ ขน ตง ไฟ  ใส่ นำ มน ถ ว  พอ รอน เอา หอม 
กระเทียม ลง เจียว พอ หอม  ใส่ เด่า ทู้  เห็ด หอม  เห็ด บว  หรือ 
เห็ด ฟาง  ถ่วง อก  พอ สก ใส่ พริก บ่1 นพ อ สมควร  แล ว เอา 
เสน หมี่ ลง ใส่  เติม นำ ปลา ถ่ว  นา ตาล  เด่า เจียว  ชิม ดู รส 
พอ ดี  เสร็จ แล ว เอา ผก ชี  กระเทียม ดอง  ผิว สม ซ่า  พริก ชี, พา 
หน โรย หนำ  ผ่า มะนาว วาง ไว้ ช่าง จาน  รบ ประทาน กบ ใบ 
กุยช่าย  ถ่วง อก ดิบ 

©๙.  ขั๊าา ฒหน์ าเ หด 

เค รอง ป รง  ข่าว สก  เห็ด สด  กระเทียม  พริก ไทย  พริก ชี พา  นา สม 

นำ มน ถว  นำ ปลา ถ ว  แบ ง หมี่  ผก ชี 

วิธ ทำ  ข่าว สุก  6  ชาม  (หรือ มาก นอ ย ตาม ตอง การ)  ปอก เห็ด ถ่าง นำ 

หิน เบน, ชน พอ งาม  ยก กระทะ ขน ตง์ ไฟ  เท นำ มน ถ่ว ใส่  พอ 
รอน ทุบ กระเทียม ฅีนำ มน พอ หอม  แล ว เอา ข่าว ลง ผิด  กะ, เน 
พอ รอน ท” วก ไ เด่ กขน ใส่ จาน พก ไว้  ใส่ นำ มน ถ่ว ลง ไป นิด หน่อย 
เอา เห็ด ที่ หน เตรียม ไว้ นน ผิด พอ สก  ใส่ นำ ปลา ถ่ๅ  แบ งมี่ 
ละลาย นำ  เท ลง คน พอ ขน  ชิม ดู พอ ไค้ ที่ ตก เท ลง บน ข่าว 
เด็ด  ผก  ชี  เบน ท่อน  ๆ  และ พริก ไทย โรย หนำ  ยก ไป ฅํ้งรื บ 
ประทาน กบ พริก ดอง นำ สม 


๑  ๑  6) 


๒๐.  นา ยา ขนม จีน 

ถ, ว เหลือง เบืน เนอ  หรือ ใช้ เห็ด สด  เช่น เห็ด บ ว  เห็ด โคน 
ก็ ได้  พริก แห่, ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ฅะ ไคร้  กระชาย 
มะ พราว  ถ' วง อก  ใบ แมง ล' ก  พริก ชพ้า  นา ปลา ถ' ว  เกลือ 
ขูด มะ พรำ ว  กน กะทิ ขนด1 งไฟ  แล่ ว เอา พริก แห่, ง  หอม 
กระเทียม  ข่า  ดะ ไคร้  กระชาย  ใส่ ลง ใน กะทิ เกี่ยว ไป พอ สุก 
แล่, วดํก ขน โขลก ให้ ละเอียด  เอา ล่ว เหลือง ดม ให้ เบือ ย  แล่ ว 
ปอก เปลือก ล่าง นา ให้ สะอาด  หรือ เห็ด บำ สก  เอา ลง โขลก 
ลับ เครื่อง ที่ฅ ไ] ไว้ ให้ ละเอียด  แล ว ละลาย กบ นา กะทิ ที่ เกี่ยว ไว้ 
(จะ ใช้ กรอง เสีย ก่อน หรือ ไม่ กรอง ก็ ได้)  เอา ขํ้นฅํ้ งไฟ  ใส่ นา 
ปลา ถ' ว  เกลือ  ชิม ดร ส ตาม ชอบ ใจ  รบ ประทาน กบ ขนม จีน 
พร อม กบ ล่วง อกฅ ม  และ ใบ แมงลัก  พริก ชพ้า 


เค รอง ป รง 


วิธ ทำ 


เค รอง ปรุง 


วิธี ทำ 


๒0.  นาท รก ขนม จีน 

ถ ว ทอง ฌ็๋นเ นอ  พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  ถ* ว ลิสง ค' ว 
มะนาว  มะขาม เบ ยก  มะ กรุ ค  สละ  นา ปลา ถ ว  นา มน ถ' ว 
มะ พร่า ว 

เอา พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  ใส่ ครก โขลก ให้ ละเอียด  ขูด 
มะ พรำ ว  คน กะทิ เกี่ยว ให้ แฅก ม* น  เอา เครื่อง ที่ โขลก ไว้ น น 
ลง ผัด กบ กะทิ พอ สมควร  พอ หอ มดี แล ว ยก' ลง  ถ ว ทอง ค' ว 
แล ว โม'  หรือ จะ โขลก ให้ ล  ะ เอียด ก็ ได้  ถ' ว ลิสง ลง โขลก ให้ 
ละเอียด  ใส่ ผสม กบ กะทิ ที่ เกี่ยว ไว้ น น  และ พริก ที่ ลัด ไว้ น่น์ 


(ฐ (2) เธูฎ 


ผสม กน  ใส่ นา ปลา ถ” ว  มะนาว  มะขาม พี1 ยก  นำ มะกรูด 
นาคา ล  สละ  ชิม ด ให้ พอ เหมาะ ฅาม แค่ จะ ชอบ รส ไหน  เจียว 
กระเทียม ดำ ย น้า ม” นถํว โรย หน้า  เครื่อง ที่ จะ รบ ประทาน กบ 
นา พริก  ใช้ น้กบ้ ง ผด น้า ม่นล้ ว  พริก แห่ง ทอ ค  ผก ชุบ แบ งมี 
ทอ ค  ใช้ ใบ ผืก เบ็ด  ใบ พริก  ใบ เล็บ ครุฑ  หรือ ผำ อะไร 
ก็ ได้ คาม แค่ จะ ชอบ  ใช้ รับ ประทาน กบ ขนม จีน 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


๒ 


เห็ค เบ็น เนั๊อ  (ใช้ เห้ด โคน  เห็ด บำ  หรือ เห็ด ฟาง)  มี่กึน  ข่า 
คะ ไคร้  กระชาย  พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  ผิว มะ กรด 
ราก ผก ชี  ใบ มะกรูด  ใบผ้ ก์ชี  เกลือ  ถ”1 ว เหลือง  แบ็ง มี่  ใบ ยอ 
(หรือ ใบ โหระพา  หรือ ใบ แสง จน ทร์ก็ ไค้)  นา ปลา ถ''1 


เอา พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  ข่า  คะ ไคร้  ผิว มะ กรด  กระชาย 
เกลือ  ราก ผก ชี  โขลก อย่าง น้า พริก แกง แล้ว เอา ถ”1' ว เหลือง 
ตม' ให้ เบ็อ ย ปอก เปลือก ให้ สะอาด  แล้ว เอา ลง โขลก ก” บ นา พริก 
เอา น้า พริก ละลาย กบ หำ กะทิ ขน  เหยาะ แบ งมี่ ลง เล็ก นอ ย  แล้ๅ 
เอา เห็ด ที่ ปอก ใส่ นา ปลา ถ" ว  แล้ว เคล้า ลง ก” บ นา พริก พอ ที' วก” บ 
มี่กึน ที่ ทำ เบ็น ชน  ๆ  ไว้  ชิม คู รส คาม ค องการ  แล้ว รีบ ห่อ หรือ 
ใส่ กระทง โดย ใช้ ใบ ยอ หรือ ใบ โหระพา  หรือ ใบ แสง จน ทร์ร อง 


และ เอา หำ กะทิ หยอด หน้า  น้า ชี โรย หน้า เอา ขน นึ่ง เมื่อ สก แล้ๅ 
ใช้ ไค้  (ล้า ไม่ มี เห็ด หรือ มี่กึน  จะ ใช้ หำ ปลี เผา หรือ หน่อไม้ สด 


ก็ ไค้  แค่ ล้อ ง คม เสีย ก่อน หน ละเอียด แทน) 


๑๑๓ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ท้า 


๒81.  พริก ขิง เตั๊า ห 

เท้า, ทู้ เบน เนํ้อ  เต้า ห้ เหลือง อ่อน  หรือ เต้า ห้ ขาว ทอด  (เท้า ทู้ 
มี  ๒  อย่าง  คือ อย่าง อ่อน  อย่าง แข็ง  เรา อย่า เอา อย่าง อ่อน) 
พริก แหง  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้  ผิว มะกรูด  ใบ มะกรูด 
เต้า เจ ย ว  เกลือ  นา ตาล  นาม นิ ถ' ว 


หน เต้าหู้ ชน พอ งาม  แต้ว เอา ลง ทอด เสีย ให้ กรอบ  ส่วน 
พริก แหง  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้  ผิว มะ กรด  ใส่ ครก 
โขลก ให้ ละเอียด พอ ควร  แต้ว เท นาม นถวิ ใส่ กระทะ เอา เครื่อง 
ที่ โขลก ไว้ ลง ผัด พอ หอ มดี แต้ว  เอา เต้าหู้ ที่ ทอด ไว้ ลง ผัด ควย 
ใส่ นา ปลา ถ' ว  นา ตาล  ชิม ดู รส ตาม ชอบ  (ผัด พริก อย่าง นึ่จะ ใช้ 


ผัก บ้ง  หรือ ถ' วผก ยาว แทน เต้าหู้ ก็ ไค้) 


๒ ปึ?.  เห็ด กี๋น 

เค รอง ป รง  ฟอง เต้าหู้  แบง มี่  เต้าหู้ ขาวอย่าง แข็ง  กระเทียม  พริก ไทย 

ราก ผักชี  พริก1 ชพ้า  นา ต้ม  นา ตาล ทราย  นาม น ถ' ว  เกลือ 

วิธ ทำ  เอา กระเทียม  พริก ไทย  ราก ผักชี  เกลือ นิด หน่อย โขลก ให้ 

ละเอียด ดี แต้ว  เต้าหู้ ขาว  เห็ด สด  แบ งมีเ อา ลง โขลก รวม ผับ 
ของ ที่ กล่าว แต้ว ให้ ละเอียด ดี  ฟอง เต้าหู้ ชุบ นา ให้ นิ เม  แต้ว เอา 
ของ ที่ โขลก ไว้ ลง ห่อ ให้ เบน ท่อน หรือ ฌึน คำ ก็ ได้  เสร็จ แต้ว 
ใส่ ผัง ถึง นึ่ง ให้ สุก แต้ว ยก ลง  ต้า ห่อ เบน ท่อน ก็ ต้อง หน  เบน 
แผ่น บางๆ  เอา กระ ท  ะ ขั้น ตง ไฟ  เท นาม' นิถวิ ' ใส่  พอ รอน แต้ว 


๑๑ (^ 


ห่อ ท่อน ที่ ว่าน  ลง ทอด ให้ กรอบ  แล้ว ตก ขน ทำ นำ จม  กระเทียม 
พริก ชั้พ้า  นา สม  เกลือ  นา ตาล ทราย  ถำ จะ ใช้ ลูก เกีย ม บ๊วย 

๘  VI  ^ 

ก  เด 


๒ &.  ส^ต เห็ด 

เคร อง ปรุง  เห็ด บ* ว  หรือ เห ด โกน  หรือ เห็ด ฟาง  มะเขือ เทศ สุก แดง 

หอม ฝ รั้ง  ม" นฝรํ ง  บิ ทรู๊ฅ  แบ ง สาลี  ราก ผก ชี  เกลือ 

ว ธท็า  เห็ด ใช้ ที่งํ้ค อก  ลอก เปลือก ออก ล้าง นา ให้ สะอาด  ล้ม 

มะเขือ เทศ กน เอา แต่ นา  มน ฝรํ่ง์  หอม ฝ รง  บิทรู๊ ฅผ่า ชั้น 
ให้ งาม พอ ดี  ตง นา พอ เดือด แล้ว เอา มน ฝ รั้ง  หอม ฝ รั้ง  บิทรู๊ ต 
ใส่  พอ สก ดี  ใส่ นา มะเขือ เทศ ที่ คน ไว้  ใส่ เห็ด คะเน พอ สก ดี 
ละลาย แบ’ งมี่อ ย1 าให้ ขน นก  ชิม คู รส  ล้า อ่อน เค็ม เติม เกลือ 
พอ เหมาะ แล้ว ยก ลง  เวลา เคี่ยว ใส1 ราก ล้กชี เคี่ยว ไป ดํว่ย 

๒๖.  ส^ เต๊เ กถํ๋ว แขก 

เค รอง ปรุง  ถ ว แขก หรือ ถ” ว ล้น เตา  มน ฝ รั้ง  หอม ฝ รั้ง  ซ๊อส มะเขือ เทศ 

นาม น เนย 

วิธ ทำ  ฅดถ ว แขก เบน ท่อน  หรือ ถว ลน เตา ก็ ได้  ล้าง นา ให้ สะอาด 

ม้นฝ รั้ง ล้ม สุก แล้ว ผ่า หอม ฝ รั้ง ล้าง นา  ลง ล้ม รวม? ๅบถ ว และ 
มน ฝ รั้ง  ใส่ กระทะ ผด กบ นา มน เนย  พอ สุก แล้ว เอา ซอส 
มะเขือ เทศ ใส่ ลง พอ ควร  และ ใส่ เกลือ ชิม ดร สฅา ม ล้อ ง การ 


6)  6) 


*๗.  มน ห่อ 

เคร อง ปรุง  มน ฝรํง้  เมล็ด บ ว  เห็ด หอม  หอม ฝรํง  มะเขือ เทศ สุก  เต่า ทู้ 

เหลือง  ราก ผํกชี  กระเทียม  พริก ไทย  นา ปลา ถ' ว  แบ งมี่ 
นา ฅาล  มะ พฑ้ว  นาม นถว 

วธ ทำ  ต่ม มน ฝรํง ให้ สก ปอก เปลือก แล ว โขลก  พอ ละเอียด แล วพก ไว้ 

ต่ม์เ มล็ คบ ว้ให้ สุก แล่ ว ลาง นา  หืน ช นพ อ งาม  เห็ค หอม แช่ นํ้า 
หน ละเอียด  มะเขือ เทศ  เต่า ทู้ หน คู ให้ ชน พอ ดี  เสร็จ แล วก น 
กะทิ เคี่ยว ให้ แตก มน  เอา เครื่อง ที่ หน ไว้ นน ลง ผด กบ ราก ผ้กชี 
กระเทียม  พริก ไทย  ที่ คำ ละเอียด แล ว  เติม นา ปลา ถว  นา ฅาล 
ชิม คู รสกลม กล่อม ดี แล วยก ลง  หืน ผํกชี เก ล่า ลง ไป ควย  แล ว 
เอา มน ที่ โขลก ห่อ ไส้ ที่ผั คน  ห่อ แล ว เวลา ทอ ค ต่อ ง ชุบ แบ งมี่ 
ละลาย หว กะทิ ทอด ควย นาม นถว  พอ เหลือง กรอ บดี แล ว  ใช้ 
ร, บ ประทาน กบ นา ซ๊อส 


๒๘.  บอน] ย^ สด สาม แช่ 

เค รอง ป รง  แบ งบ ณ!] ยะ  (อย่าง แผ่น ใหญ่)  เห็ด โกน หรือ เห็ค บ' ว  หอม 

ฝรืง้  หน่อไม้ ไผ่ ฅง  เต่า ทู้ เหลือง  ถ วง อก  นา ปลา ลํว  ผก 
กาด สลด  ขืน ฉ่า ย  ฅนห อม  ถว เหลือง  ผก ชี  แฅง กวา 
แบ’ ง มี่  ซา กำ เจี่ย  นา สิ ม้  เกลือ  พริก สด แค ง 

วธ ทำ  ฅมเ ห็ค ให้ สุก ต่ก ชน ใส่ ชาม พ” ก' ไว้  นา ที่ คม เก็บ ไว้ ใช้  หืน 

ห ว หอม  หน่อไม้  เต่า ทู้  เบน ชน เล็ก  ๆ  ยาว ราว กรื่ง นว 


๑๑^) 


เด็ด ล้วง อก ลำ งนํ้า ให้ สะอาด แผ้ว ดม ไว้ ให้ เสร็จ  ตม ถ ว เหลือง 
ให้ เบี๋อ ย ปอก ผ้า ง นา ให้ ส  ะ อาด แล้ว ละลาย แบ งมี่  ควย นำฅ่ ม 
เห็ด  เอา กระทะ ชํ้นฅํ้ งไฟ ใส่ นาม นล้ว ลง ไป พอก วร  ทุบ 
กระเทียม ดี นาม นพ อ หอม แผ้ว เอา ของ ที่ เดรื ยม ไว้ ทงห มด ลง 
ผิด  ใส่ล้ ว เหลือง  นา ปลา ล้ว  ล้วง อก  ใส่ นา ดาล นิด หน่อย 
หรือ ไม่ ใส่ ก็ ได้  ดาม ใจ ชอบ  ชิม ดู รส ดี แล้, ร ยก ลง  แล ว 
ทำ เครื่อง ประกอบ ต่อ ไป  คือ เอา ซา กำ เวิย มา เลือก เอา เมล็ด 
ออก ให้ หมด  กรอง ควย ผ้า ขาว บาง แล้ว  ปรุง นา สม  เกลือ 


พริก สด บน ละเอียด  ผสม ชิม ให้ มี รส  เปรย ว  เค็ม  หวาน  ใช้ ทา 
บอ เ!] ยะ เวลา รบ ประทาน  ผ้า งผ้ก กาด สลด  ชน ฉ่า ย  ตน หอม 
แดง กวา  ให้ สะอาด ควย ด่าง ทบ ทิม ใส ทุ  ฝาน แดง กวา คาม ยาว 
บาง  ทุ  ขน ฉ่า ย  ใบผ้ กก าคส ลดฅ ค สอง  วิ กด น หอม หำ ทำ ย 
พอ งาม แช่ นา ไว้  เสร็จ แผ้ว วาง ผำ เหล่า นลง บน บอ เ! เย ะ 
จะ เบ็1 นแบั ง  ๒  แผ่น หรือ  ๓  แผ่น ก็ ดาม  แผ้ว ดำ เครื่อง ที่ผ้ด ไว้ 
คำ กล่าว ขำ ง ตน ใส่ ลง บน ผก  แผ้ว พ4 บ สอง ขำ งม ำน ให้ แน่น 


ทา ซา กำ เจี่ย วิด ใส่ จาน รบ ประทาน กบ ตน หอม ที่วิก แช่ นา ไว้ 


โย (^.  แช นวช เต็ด โคน 

เค รอง ปรุง  เห็ด โคน ตม สบ ละเอียด  ส  ถ้วย  เผ้า หุ้ เหลือ งผ้บ ละเอียด 

๑  ถวย  นำ ซอส  ขนม บัง ปอน ค  เนย  มํส ดาด  ผ้กค ยิง 
(ชนิด ที่มีร สเป รั้ยว และ หวาน)  พริก ไทย  เกลือ 


วิธี ท้า 


ด ๑ ๓) 


ผสม เห็ด  เฅา ทู้  เนย  เกลือ  พริก ไทย บ่1 น  และ ซ๊อส เข่า 
ควย กน  หน ขนม บง ทา ควย เนย  ม่ ส่ฅา ค แล่ วจี ง' ใส่ เห็ด ที่ ผสม 
ไว้ อีก ที หนี ง  เอา ขนม บง อีก แผ่น หนึ่ง ซึ่ง ทา เนย แล ว ประกบ 
กน  ผัด ขอบ ออก ให้ หมด  แล่ ว้ผัค คาม  ขวาง  เบ็่น  ๓  แผ่น 
แซ นวิ ชน สำ หรบ รบ ประทาน กบ ผก ดอง ชนิด เปรย ว 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


๓๐.  มส์เ ขือยํ คไส 


มะเขือ ยาว หรือ มะเขือ เทศ  เมล็ด บ ว  เห็ด หอม  เต้า ห้ 
ราก ผักชี  กระเทียม  พริก ไทย  มะ พราว  นา ปลา ถ ว  ซ๊อส 
มะเขือ เทศ  นึ่าม่ นํถำ 


ต้ม เม็ด บำ ให้ สุก  ลำ ง นา ให้ สะอาด  เอา เห็ด หอม แช่ นา ลำ ง 
ให้ สะอาด พํก ไว้  หน เต้าหู้ ชน สี่ เหลี่ยม เล็กๆ ตำ ราก ผักชี 
กระเทียม  พริก ไทย  ให้ ละเอียด แล ว เอา ลง ผัด หำ กะทิ  ใส่ 
นา ปลา ลํว  ชิม ดร ส พอ เหมา ะดีแ ลำ พำ ไว้ ก่อน  เอา มะเขือ 


กว้าน ไส้ ออก แล ว ลำ ง นา ให้ สะอาด เอา เครื่อง ที่ พ* ก ไว้ ย คใน 
มะเขือ น น  เอา ขน ใส่  ผัง ถึง นึ่ง พอ สุก  แล ว ทอด  กบ นาม, โน ผัว 
พอ เหลือ งดีแ ลำ  เอา ซ๊อส มะเขือ เทศ ใส่  ชิม ดู ดาม ชอบ ใจ 


๓ 0.  ป  ใฟิ ฟิ^ 

เค รอง ป รง  เต้า ห้ เหลือง  ใบ ผัก กาด ส ผัด  แดง กวา  หอม ฝรํง  มะเขือ 

เทศ  ผักชี  ต้น หอม  พริก ชพ้า แดง  มะ พราว  นา ฅาล  เกลือ 
นา สม  ม ส ฅาฅ  นำ มน สลด 


๑๑๘ 


วธ ทำ  ทอด เฅำ ห้ เหลือง  หน ผัก กาด สล้ค ล้าง นำ ผง ไว้  แฅง กวา 

หอม ฝ ร' ง หน ขวาง  ลก มะเขือ เทศ ฝาน แม่น บาง  ๆ  ลาง นำ 
ล้น หอม  และ พริก ชพ้า แดง จก ให้ ละเอียด แล ว จด ให้ งาม 
ส่วน นำ สล้ คน น  ใช้ หำ กะทิ ฅง์ ไฟ พอ เด อด แล ว ยก ลง มา ปรุง 
ใส่ เกลือ  นา ตาล  ม ส ฅาค  นา สม  นำ มน สลด พอ สมควร 
แล้ว ชิม ด พอ เหมาะ แก่ ความ ค องการ  (จะ ใช้ เห็ด โกน หรือ 
เห็ด บำ แทน เล้า ห้ก็ ได้  แฅ่ฅ อง ลวก นำ กะทิ เสีย ก่อน) 


X ครอง ปรุง 


วิธื ทำ 


01๒.  ยำ ทวาย 


ถำ ผก ยาว  หำ ปลี  หน่อไม้  พริก หยวก  ผก บ้ง  แฅง กวา 
มะเขือ ยาว  พริก แห้ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้  ลำ ลิ สง กำ 
งา กำ  มะนาว  มะขาม เบึ่ ยก  นา ปลา ถำ  นาคา ลบีก  มะ พรำ ว 


เอา พริก แห้ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ฅะ ไคร้  ลง โขลก ให้ 
ละเอียด  แล้ว ใส่ลํ ว ลิสง กำ โขลก ให้  ละเอียด  ขด มะ พรำ ว 
คน กะทิ ฅ็ง ไฟ เคี่ยว1 ให้ แฅก มน  แล้ว เอา พริก ที่ โขลก น นลง ผัด 
ให้ หอ มดี  เติม นา ปลา ถำ  นาคา ล  มะขาม เบ ยก  มะนาว 
ชิม ดู รส ให้ พอ เหมาะ  ฅาม แต่ จะ ชอบ รส ไหน  แล้ว เอา ผัก 


ที่ กล่าว ขำ งบ นนน ตม ให้ สก 
แล้ว จด ใส่ จาน เคล้า ปน ก' น 


พอ ดี ทุกอย่าง  ผึง ให้ สะเด็ด นา 
เอา นำ พริก ทิผำ ไว้ น นรา ด บน ผัก 


กะทิ ขน  ทุ  รา ค ขำ งบ น อีก นิด หน่อย  งา คำ โรย หนำ 


(5)  6) 


เครือ งป รง 

ฅฅ.  ยำ พริก อ่อน 

พริก อ่อน ‘คุ  เบ็๋น เนอ  กะทือ  หอม  มะ พราว  มะนาว 
นา ปลา ถว 

วิธี ทำ 

เธา พริก อ่อน ฉีก เบ็น ชน  ๆ  หอม เผา  หน ละเอียด  กะทือ 
หน ละเอียด แล ว  คน เกลือ ให้ หาย ขื่น  หำ กะทิ ฅงไ ฟ ให้ ขน 
เสีย ก่อน  มะ พร่า ว กำ พอ เหลือง  แล ว ผสม เครื่อง ที่ กล่าว 
แล วน  เดิม น้า ปลา ถำ มะนาว ชิม ดู รส ให้ พอ เหมาะ 

เครือ ง ปรุง 

ต^.  ยำ ตน ขน ฉ่า ย 

ตน ขื่น ฉ่า ยฌ็่น เนอ  เ ตำ, ทู้ ทอ ค  ลำ ลิสง คำ  หำ กะทิ  นา ปลา ถำ 
น้า ตาล ทราย  พริก ชพ้า  มะนาว  กระเทียม 

วิธี ท้า 

ตํน ขื่น ฉ่า ยตํด เบน ท่อน ยาว สอง องคุลี  เตา ทู้ ทอด  หิน ชน 
บาง  ‘คุ  ถ ว ลิสง คำ'  พริก ชพา  กระเทียม  ตำ ให้ ละเอียด เอา ลง 
คลุก กํบฅ น ขื่น ฉ่า ย  ใส่ นา ปลา ถำ  นา ตาล ทาย  มะนาว  ชิม ดู 
รส เปรย ว  เค็ม  หวาน  ตาม ใจ ชอบ 

เครือ ง ปรุง 

01 &.  หิว ปลี ท ล่า 

ห่ว ปลี เบน เน้อ  ตะไคร้  ใบ มะกรูด  ผก ชี  ใบ สะ ระ แหน่ 
นา ปลา ถำ  มะนาว  พริก นก  หว กะทิ 

วิธี ทำ 

เผา หิว ปลี ให้ สุก  แล่ วิ ฉีก' ให้ ละ เอีย ค  หิน ตะไคร้ ใบ มะกรูด 
ให้ เบน ฝอย  เคด ผก ชี  ใบ สะ ระ แหน่ ล่าง นา ให้ สะอาด  แล่ ว 

๑ ไ®ปื0 


เก ลำ, หำ ปลี ที่' หน นน  เติม นา ปลา ถํ่ว บีบ มะนาว  เอา ห ว กะทิ 
เท เก ลำ ลง ไป ด ว ย  ชิม ดู รส เปรย ว  เค็ม  หวาน  ฅาม ชอบ 
แ ลำ หน พริก โรย หนำ 


๓๖.  เตา เปีย ว หลน 

เครือ ง ปรุง  เต้า เจ ยว  หอม  นำ ตาล บีก  มะขาม เบ ยก  เกลือ  มะ พราว 

นำ ปลา ถ ว 

วิธ ทำ  ขูค มะ พรำ ว คน กะทิ ตง ไฟ พอ เดือด  เติม นำ ปลา ถ ว  นำ ฅาล 

นำ สม มะขาม เบี1 ยก  เกลือ  ชิม ครส พอดื  แล่ วิ ใส่ พริก อ่อน 
แลํว์ ยก ลง ไค้  รบ ประทาน กบ ผก ต่าง  ๆ  เช่น มะเขือ  แตง กวา 
หำ ปลี  เบน ต้น  (เต้า เจ ยวมี  ๒  อย่าง  เต้า เจ ยว เมือง จีน  และ 
เมือง ไทย  ลำ ใช้ เต้า เจ ยว เมือง ไทย ตอง โขลก เสีย ก่อน จึง จะ ดี) 

๓๙.  เต็า หู หลน 

เครือ ง ปรุง  เต้าหู้ เหลือง  มะ พรำ ว  หำ หอม  นำ ปลา ถ ว  เกลือ  นำ ตาล 

พริก อ่อน  มะขาม เบี่ ยก 

วิธ ท้า  คน กะทิ เคี่ยว พอ เบน มน  โขลก เต้าหู้ ให้ ละเอียด  ละลาย ลง ไป 

ใน กะทิ  ซอย หอม ใส่ ดำ ย  เติม นำ ปลา ถ ว  ชิม ดร สฅา ม ชอบ ใจ 
แลำ ใส่ พริก อ่อน  ยก ลง รบ ประทาน กบ พริก อ่อน  และ ผก สก 
ต่างๆ เช่น มะเขือ  แตง กวา  เบน ต้น  (จะ ใช้ เต้า ห้ยแ ทน 
เต้าหู้ เหลือง ก็ ไค้  แต่ ลำ' ใช้ เต้าหู้! เ ไม่ ใส่ สม มะขาม เบี่ย ก) 


{อึ)  เ23  © 


01 ๘.  นา ปลา หวาน 

เคร อง ปรุง  นา ปลา ถํ่ๅ  มะขาม เบี ยก  นา ตาล หมอ  ทอ ม  กระเทียม 

คน ห อม  ผก ชี 

วธ ท้า  เอา มะขาม เบี ยก คน กบ นา ปลา ถว  ใส่ นา ตาล หมอ  ชิม รส คู 

ให้ เปรย ว  เค็ม  หวาน  พอ ดี  เซียว หอม  กระเทียม ใส่  หน 
ตน หอม  ผํกชี โรย หนำ  ร" บ ประทาน ก" บฒัา ต่าง,'']  เช่น ผทํ 
สะเดา  ผก ชี  แพง พวย  เบน ตน  (ใช้ เตา ห้ทอ ดก รอบ เบ็1 น 
แกล, มก ไค้) 


01 ๘.  นาท รก จม ผํก 

เครือ งป รง  เต่า ห้ย หรือ เต่า ห้ เหลือง  หรือ เตา เจ ยว  หรือ ลกห นำ เลืย บ 

11 1,11 1,1, 11 IX  ,11 

เบน เนอ  (แทน กะ บป  กระ เท ยม  พร กนก  พร กช พา  มะนาว 
นา ปลา ถ ว  นา ตาล  มะ อึก  ระกำ 

วิธ ทำ  เต่า ห้ เหลือง  หรือ เต่า ทู้ ย  หรือ เต่า เจ ยว  หรือ หนำ เลืย บ 

พยิส มก วรเ อา โขลก กบ กระเทียม ปอก แต่ ว ใส่ นา ปลา ถ' ว 
นา ตาล  มะนาว บีบ  ชิม คู รส ตาม ตอง การ  ใช้ ผก ตม กะทิ  หรือ 
ผก สด ต่างๆ จํ้ม รบ ประทาน  มี แกล ม  ใช้ เต่า ห้ ขาว  เบีน 
เครื่อง แกล ม  (คือ เต่า ทู้ ชนิด เจ๊ก ทอ ค ขาย ทอ ค ให้ สก ผสม เบ็น 
แกล ม ควย ก็ ได้) 


๑  เสุป็  1ฐ0 


* 

๔๐.  นาท รก เผา 

เคริ อง ปรุง 

พริก แห่ง  หอม  กระเทียม  นา ฅา ล1 ปบ  สิ ม มะขาม เบี ยก 
นา ปลา สิว  นาม น สิว  เฅา ห้ทอ ค 

วิธี ทำ 

หอม  กระเทียม  ปอก แล ว สิน บาง ^ รุ  เอา ลง เจียว ควย นาง! น สิว 
ให้ เหลือง  แล่ วฅก ขน พก ไว้ ให้ แห่ง  แล ว เอา ลง โขลก ให้ 
ละเอียด  พริก แห่ง ผ่า เอา เม็ด ออก  ล่าง นา บีบ ให้ แห่ง  แล่ ว 
ลง ครก โขลก ให้ ละเอียด  สม มะขาม เบี ยก สบ, ให้ ละเอียด  เต้า ห้ 
ทอด หน ให้ บาง ทุแสิ ว เอา ลง ทอด ให้ กรอบ  แล่ วฅก ขั้น  โขลก 
ให้ ละเอียด  แล ว เอา ของ ทุกอย่าง มา ผสม ก* บ นา ปลา สิว นา ตาล 
เข้า กน ดี แล’ วิ ยก กระทะ ขั้น ตง ไฟ  เท นาม นสิว ลง กระทะ พอ 
รอน แล ว เอา ของ ที่ กล่าว แล่ วลง ผด ให้ หอม  และ ชิม ดร สฅา ม 
ชอบ  เบน เสร็จ  เก็บ ไว้ รบ ประทาน ได้ นาน  ทุ. 

อาหาร เบ็ด เต ล็ด 

. . ....1X๑1  -,..,■1,... 


0.  แกง บวน 

หมู สาม ชน  ตบ หมู  ปอ ค หมู  หำ ใจ หมู  ตม รวม กน แล่ ว หน' ชน 

บาง  ‘กุ  ไส้ อ่อน หมู  ล่าง ให้ สะอาด  ตม แส่ 'ว หน 

ปลา สลา ด ย่าง  แกะ เนอ ตำ กบ นา พริก 

ปลา รำ นิด หน่อย  หลน กรอง เอา แต่ นา  หรือ จะ เปลี่ยน เบน 

ปลา กุ เรา เค็ม บง ไฟ แกะ เอา แต่ เน้อ 

หอม แหง  กระเทียม  ข่า  ใบ มะ ตม อ่อน เด็ด เบน ใบ  ‘กุ 

ใบ มะ กรด อ่อน  ฉีก เบน, ชิน เล็ก  ‘กุ 

ใบ ตะไคร้  หน ตำ ละลาย นาก รอง ไว้ 

พริก ชพา สด  หน ฝอย 

นา ปลา  นา ตาล หม้อ  นา มน หมู 

ตะไคร้ หน ละเอียด 

เอา หอม เผา  กระเทียม เผา  ข่า เผา  พริก ไทย นิด หน่อย  โขลก 
ให้ ละเอียด แล่ ว้จึง ตง กระทะ ใส่ 1 น้า, มน ห มูนิต หน่อย  เอา 
เครื่อง แกง ผด ให้ หอม  ละลาย ดำ ย น้า หมู ที่ ตม ไว้  แลำ ใส่ หม 
เครื่อง ใน หมู ที่, หน เฅรี ยม ไว้ ลง' พ' รอม ควย' น้า ตะ' 1คร้ ที' กร องไว้ 
ป รง รส ดำ ย น้า ปลา ร่า  หรือ ปลา กุ เรา  น้า ปลา  น้า ดาล  เกี่ยว 


๑! 63 ๔ 


ไป' จน เขา เนอ คีแล่ ว  จึง ใส่ฅ ะ'! คร้ หน ละเอียด  ใบ มะตูม อ่อน 
ใบ มะ กร ค  ชม รส ดี แล่ ว้ยก ลง  ตก ใส่ ชาม โรย ผก ชี และ พริก 
แดง หน ฝอย 


เค รอง ปรุง 


๒.  แทง บอน 


พริก แห้ง แกะ เม็ด ออก  แช่ นา แล วก นใส่ ครก โขลก ให้ ละเอียด 
พร อม ควย หำ หอม  กระเทียม  ข่า  คะ ไคร้  กระชาย  พริก ไทย 
ผิว มะ กรด  ปลา รา หลน เอา แต่ น์า 
ปลา ช่อน  ตม ใน' นา เดือด ให้ สุก เสีย ก่อน  แล ว เอา ขน  เก็บ 
นา ไว้ ละลาย แกง 


บอน  เลือก ตน ใหญ่ ‘รุ  ส่า ง นา ให้ สะอาด  แล ว ปอก หน เฉลียง 
ชน ใหญ่  ๆ  ตม นา ให้ เดือด  แล ว เอา บอน ที่ พัน ไว้ ใส่ ลง  ใส่ สม 
มะขาม เย้ ยก ลง ไป ควย สก  ๕  ผก  เคี่ยว จน บอน น่มจึ งก* ก ขน 
แบ่ง ปลา ช่อน ที่ ตม ไว้ ลง โขลก ก* บ นา พริก ที่ฅก ไว้  เพื่อ ให้ 


นา แกง ขน 

นาค ไ) บอน น นก รอง ไว้ ละลาย นา แกง 


วิธ ทำ  เมื่อ ตม นา พริก ละเอียด ดี  และ ใส่ ปลา ฅไ ลง โขลก ด้วย แส่ ว  ก็ 

ละลาย นํ้าแ กง ควย นาค ไ บอน ที่ กรอง ไว้  แส่ ว้ฅ1 งํ้ไฟ  ผสม 
นา ปลา ร่า ลง'! ป ด้วย  พอ นา แกง เดือด  รึง ใส่ บอน ที่ ค ไ ไว้ ลง 
แล้ว รึง ใส่ นา ปลา  นา ฅาล  นา ล้ม มะขาม เย้ย ก  เคี่ยว ไป สก พัก 


๑ เต} 


ขิม รส ดู ตาม ชอบ  แล ว จึง ใส่ เนอ ปลา  ใบ มะ กรด  และ ผ่า ซีก 
ลูก มะ กรด  (ที่ ปอก ผิวออก แส่ ว)  ลง ไป ควย  รส ตอง หวาน นำ 
ใน นา พริก น นถ็า ใส่ กร  ะ ชาย มาก หน่อย แบบ นา ยา! าวิะ หอ มดี 


ต.  แกง ตม ปลา รา 

ปลา ซ่อน  ตํคฌ็ 'น แว่น หนา  จ  ตม ใน นา เดือด 
ปลา สลา ด ย่าง  ปลา รำ พอ สมควร 
หน่อไม้ ไผ่ ตง  ตม แส่ ว่หน บาง  ๆ 
หอม  กระเทียม  ข่า  เผา ให้ หอม 
ตะไคร้ ห' น ละเอียด  ราก ผก ชี หน ละเอียด 
พริก ไทย พอ สมควร 

ใบ มะ กรด อ่อน  พริก ชั้พ้า  นา ตาล หมอ  นา ปลา 
ผํกชี เด็ด ใบ ไว้ โรย หน์า  พริก ชพา แดง ห' น เบน ฝอย 

ตำ นา พริก คือ  หอม  กระเทียม  ข่า  พริก ไทย  ให้ ละเอียด 
แกะ ปลา สลา ค ย่าง ใส่ ลง แล ว โขลก ให้  เ ข่า ก* น  ละลาย กบ 
นา ตม ปลา  ปรุง ดวย นา ปลา รำ  นา ปลา  นา ตาล  แส่ วใล่ 
หน่อไม้ ที่ หน ไว้  เคี่ยว ให้ เข่า เนอ ดืแล ว  จึง ใส่ เนอ ปลา ที่ ตม ไว้ 
และ ตะไคร้ หน ละเอียด  ใบ มะกรูด  ขิม รส ตาม ชอบ  ตก ใส่ ชาม 
โรย ฒัชีแ ละ พริก แดง' หน ฝอย 


๑! 6ปิ ๖ 


๔.  ไก่ นำ ลาภ 

เครือ ง ปรุง-วิธ ปรุง 

หัว เขย ว  ๓  ช้อน โต๊ะ  ล่าง แล่ วแช้ นำ ไว้ล่ กก รึ่งช้ ว โมง  แล' วก" ว ให้ 
หอม เลาะ พอ แตก ผด เปลือก ออก ให้ หมค แส่ วิ โม่ ครึ่ง ละ  ต  ช้อน ชา  โม่ 
ครึ่ง เคียว ดี กว่า โม่ หลาย ครึ่ง  จะ ไค้ ของ ละเอียด กว่า กน 

หนำ อก ไก,  ๑  อก  นึ่ง ที่ งหหั ง ให้ สุก บด ให้ ละเอียด 
หัว หอม  ๙  หัว  ปอก แล ว ซอย ละเอียด  บีบ มะนาว เกลา ให้ หัว จะ 
เบึน สี แดง ขั้น  น่า รับ ประทาน 

หัว หัก กาด เห ลอง  (031-00  หัน ฝอย ให้ ได้  ๒  ช้อน โต๊ะ  ลวก นำ รอน 
ให้ สุก แล วผึ่ง ให้ แหง นำ 

พริก ชพา แดง สดๆ  ๕  เม็ด  แกะ เม็ด ออก ให้ หมด แล วหัน ฝอย 
แช่ นำ ล่าง  ๒- ๓  ครึ่ง ชอน ขั้น ให้ สะเด็ด นำ  ผึ่ง ให้ แห* ง 


สม ซ่า  ๒  ผล ใหญ่  ฝาน ผิว บางๆ  หัน ให้ เบน ฝอย  ล่าง นำ แล่ ว 

ชอน ขั้น ให้ สะเด็ด นำ  ผึ่ง ให้ แห* ง 

เนํอ สม, ซ่า  แกะ เบ็1 นก ลีบ  ๆ  แล ว เขี่ย ให้ กระจาย 
วิธ ป รง  บีบ มะนาว ผสม เกลือ  และ นำ ฅาล ทราย บด ละเอียด เก หัา 

ให้ เช้า กน  ชิม ดู ให้ มี รส เปรย ว  เค็ม  หวาน นอ ย  หัอง กะ ให้ พอ หับ ของ 

เก หัา ไก่ หับ หัว ให้ เขา หัน  แล ว ผสม เก รอง ทุก  อย่าง ลง  หัง  เนอ ส ไ] ช้า หัว ย 

ราก นำ ที่ ปรุง ไว้ เก หัา ให้ เช้า หัน  ชิม ดู รส เหมาะ แล ว หัก บรรจุ ลง ใน พิมพ์ กลม 
เบ็1 น วง แหวน ให้ เต็ม  แล ว  ใช้ พิมพ ไม้ เบน ฅว  ไก่ กด หนา  ให้  แน่น ถอด ออก 


๑] สุ) ๓) 


วาง บน ใบ ทองหลาง ลาย ท ยิง  คํดก ลม ขนาด เขื่อง กว่า พิมพ์ ผัก หน่อย  เสียบ ไม้ 
กลาง ใบ แล ว ทอด ให้ เขียว ท วก นผัก ขื่น  อย่า ให้ ใบ  เปลี่ยน เบี่น สี สมอ เบ็่น 
อน ขาด  สำ หรบ รอง ไก, จด เรียง ลง กลาง ไส้กรอก  บีบ ซ๊อส มะเขือ เทศ ฅรง 
หงอน ไก่ นิด หน่อย  ฅอง บีบ ให้ เรียบ รอย เฉพาะ หงอน อย่า ให้ เลอะ เท อะ  บี 
วิธี จด อีก หลาย แบบ  รบ บ่ ระทา นก่ โบ' ไส้กรอก อย่าง ปลา แนม ก็ ไค้ 

&.  ก ๙ หรี่ ขาว หิมหึ้ 

เครือ ง ปรุง 

ลูก ผํกช  ค' ว บ่1 น ละเอียด  ๑  ชอน โต๊ะ  พริก ไทย  ๑๑  เม็ด  อบเชย 

บ่1 นนิค หน่อย  พริก แห้ง  ๓  เม็ด  แกะ เมล็ด ออก ให้ หมด ล้าง  ๒- ๓  นํ้า 

ราก ผก ชี  ผิว มะกรูด  เกลือ  ข่า  ๓  แว่น  ดะ ไคร้ หน  ๑  ชอน หวาน  รวม 

โ ชล ก ให้ ละเอียด  เมล็ด โพ ธิ ประสาท  หรือ บวก าผัด ก็ เรียก  ๓  เม็ด  ทุบ ให้ แดก 

แล้ว เอา เมล็ด ขำ ง ใน ธ อก ให้ หมค โขลก ไป ควย กบ ขม็น  ^  ช* ยิน ชา  ก* บ 

๓ 

ห*' ว หอม  ๓  ห ว  กระเทียม  ๗  กลีบ 

มะ พราว  “  กิโล กรม  คน ให้ หมด มน ต* งไฟ คน  พอ เดือด ชอน 

ห' วกะ ที ขน  ฯ  ขื่น ให้ หมด ผัด กบ เครื่อง ที่ โขลก ไว้ ให้ หอม 

ไก'  ๑  ซก  เลาะ เนอ ไก่ บด ละเอียด  หนิา อก หน ชน สี่ เหลี่ยม ขนาด 
ลกเ คำ  ผสม กบ เครื่อง กะหรี่ ผัด ให้ เล้า กน  ล้า ว สุก  ๒  ผัว ยฅ วง ผสม ลง ควย 
ผสม นา ปลา ดืพอ มี รส เค็ม  ใช้ ใบตอง รอง พิมพ์ ที ถอด ได้  ต กล้า วอด ลง ให้ 
เต็ม พิมพ์  จด หนำ ให้ เรียบ เข่า เหา อบ  ให้ หอม เหลือง แผัว ถอด ลง จาน เลื่อน 
ใบตอง ออก 


ต!®! ๘ 


เค รอง แต่ง หนา 

๘  ๘  3^  ^ 


ข่ เค็ม ดิบ ใช้ แต่ ไข่ แค ง  ๓  ฟอง  บี ให้ เขา กน 


ละเอียด ดี แล ว  บน กลม  ‘สุ  ปลาย แหลม ใช้ มีด กรี ค แบ่ง  ๓  กลีบ ติด กน  เหมือน 
คอก ลำดวน  แล่ ว้บน ไข่ เล็ก * เก ลม ‘สุ ใช้ ปลาย มีด ส'' ก เล็ก ‘สุ  เบ่น เกสร 
บัน เม็ด กลม  "I  เล็ก ที่ สุด ติด ข่า งบ น  ฅีไข่ ขาว ไข่ เค็ม ให้ เข่า กน แล ว ทา ถาด 
ควย นา บัน  แล วเท ไข่ ลง ถาด วาง ใน บัง ถึง  เรียง ไข่ แดง ที่ ทำ ไว้ ลง ให้ ห่าง ราว 
^  นว  นึ่ง ให้ สุก  แล วก รีด เบน กลีบ สาม เหลี่ยม ให้ สบ หว่า งก บั กลีบ เหลือง 
แซะ ขน บัด กลีบ มล ให้ เหมือน กลีบ ลำดวน  จะ อบ หรือ จะ ใช้ อย่าง นนก็ ได้ 
จด วาง บน พิมพ์ ให้ ได้ ระยะ ดู งาม  ร” บ ประทาน บับ ผล ไม้ ที่มี รส เปรียว  เช่น 
ส ไ] ปะ รด  ชมพ่ ต่าง  "I  มะเขือ เทศ ผล ยาว  ‘สุ  เล็ก  ‘สุ  แดง  ‘สุ  ช่ฅนี มะม่วง 
มะปราง ก็ ได้  จด แต่ง ให้ น่า ด และ น่า รบ ประทาน  นอก จาก ไก่ จะ ใช้ เนึ่อ บัว 
หรือ ก้งแ ทน ก็' ได้  บัาเ บ็1 นเนึ่ อเพ์ ม เครื่อง ให้ มาก ขน 


๖.  แห* ว ห น่า ตะ,,' โก้ 

แหว จน หำ งาม ๆ  ©๐  หา  บัาง ให้ สะอาด  ปอก ให้ เกลี่ย ง  ฝาน 
ตรง จุก ออก  แล ว เจาะ ขูด ให้ เบน รูป บัว ยขูค ให้ เรียบ  แช่ นา ดอกไม้ สด แล ว 
ชอน ขน สะ บด วาง ลง บน ผ้า ขาว บาง กลม ไว้ 

แบ งถว  ต  ชอน โต๊ะ  ละลาย ก ไ] น' ได อก' ไม้ สด  ๖  ช่อน โต๊ะ  กวน 
ให้ สุก  ผสม นา ฅาล ทราย ขาว สะอาด  ๓  ชอน โต๊ะ  กวน ไป จน ขน ผสม เศษ 
แหว ลง กวน ให้ เช่า บัน  แล ว หยอด ลง ใน บัว ย แหว เกือบ เต็ม 


๑ เตุปิ ลิ่ 


มะ พราว ขาว ใหม่ๆ  ๖  ชอน โต๊ะ  กน ดำ ย นา ดอกไม้ สด ครืง ละ ' 

นอ ย  ๆ  คน จน หมด ม ไเแ ลำ ตํ้ง ไฟ คน พอ เดือด  ยก ลง ชอน หำ กะทิ ข้น ให้ หมด 
ทำ อย่าง นีจะ ได้ กะทิ จน หมด ค่า  เหลือ นา ใส  ๆ 

แบ ง ขาว เจา อย่า งด  ๑  ชอน โต๊ะ  ละลาย ก บ หาง  กะทิ  ๓  ชอน โต๊ะ 
แล วก รอง กวน กบ หำ  กะทิ ที่ ชอน ไว้ จน ขน ผสม เกลือ บน พอ มี รส เค็ม อ่อน  ๆ 
ตำ หยอด บน แหำ ให้ เรียบ รอย  จะ ใช้ สี ต่าง  ๆ  ดำ ยก็ ได้  ค้า จะ แต่ง หนำ ดำ ย 
ถํว เลาะ ค' ว' วาง กลาง ถวย  ต  ซีก  อีก  ๔  ซีก จะ วาง ให้ ได้ ระยะ ก็ งามดี  เรียก ว่า 
แหว ลืม กลืน  ใช้ มน แกว อ่อนๆ แทน แห ำก็ ไค้  ห1 นำ คะ  โก้ น นค้า เหลือ 
ตด ใบตอง อ่อน หรือ ตอง แก่ ก็ ไค้ ซอน  ๒  ชน  ให้ เบน รูป สี่ เหลี่ยม ผืน ค้า  ตก 
หนำ ตะโก้ หยอด ลง โรย ถำ เลาะ กำ ห่อ พบ ฟ้า หา ก่น  แ ลำ พบ หำ  ทำ ย เรียก ว่า 
ขนม พน ตอง เบน ของ โบราณ  ทำ สำ หร่บ เลี่ยง เด็กๆ ถึง ผู้ใหญ่ ก็ ชอบ  ลำ 
ชอบ หวาน ก็ ผสม นํ้า ตาล ลง เล็ก นอ ย 

อ่).  เยือก ปร ๙ ก็! ต 

เครือ ง ปรุง-วิธ ปรุง 

เ ผอก หอม  ส  ห่ว  เลือก เผือก เบาๆ  แก่ จด จึง จะ ได้ เผือก เนอ ซุย 
ปอก แล วหํน ขวาง หำ  หนา ประมาณ^ หิว  ปอก เปลือก ออก ให้ หมด  ชิน 

เล็ก ตด แบ่ง ออก เบ็1 น  ๔  ส่วน จะ ไค้ รูป สาม เหลี่ยม  ฝาน กลาง มุม ท8 ง สาม คาน 
ฝาน เว้า ให้ ไค้ รป  แลำ เจาะ ขาง ใน ทำ รูป ให้ เหมือน ค้าน นอก  ก ค้าน ไส้ ออก 
ให้ เบน ถ วย บรรจุ ของ ได้  เผือก ชน ใหญ่ ทำ ให้ เบน  ๕  ชน  คือ ตด สอง ค้าน 


©ด โ) ๐ 


ตรง กน ข พอ อก  แล่ ว้ฅด อีก  ๒  ดาน เหลือ ชนก ลาง เบน ชน ที  ๕  ตอง กะ ส่วน 
ให้ ทำ เบน ภาชนะ พอ ท1 ง  ๕  ชน  จ  กลาง แบ่ง ตรง กลา งทง  ๔  ด่าน  แล่ ว เจียน 
เบน รูปดอก ไม้  ๔  กลีบ เจาะ ข้าง ใน ตาม ร ปน อก ทำ ให้ พน ภาชนะ  ขูด ข้าง ใน 
ให้ เรียบ  แช่ นา เกลือ แล่ ว ล่าง เรียง ลง ล* ง์ถึง ป ควย ใบตอง นึ่ง ให้ สก  จะ ทำ เบน 
รูป อะไร ก็ ได้ 

มะ พราว  ^  กิโล กรม  คน ให้ หมด มน ลง หมอ เคลือบ ฅํ้งใ ฟ จน เดือด 
ยก ลง ชอน ห วกะ ทิลง ใน กระทะ ทอง  ละลาย นา ตาล บึก  ๑  คู่, ใหญ่ ควย หาง กะทิ 
แล่ วก รอง ลง กระทะ ทอง  ฅํ้ง ไฟ เคี่ยว จน เดือด  ผสม หำ กะทิ กน ต่อ ไป  ต* ก 
ดู พอ เบน ยาง มะ ตูม แล่ วยก ลง  กน ให้ คืน ตำ ข้น แลำ ตก หลอด ลง ใน เผือก ที่ 
ทำ ไว้ 

ล่า จะ ทำ สี ต่าง  ‘ฯ  ตอง ใช้ มะ พร่า ว ขูด ขาว และ ใช้ นา ตาล ทราย  วิธี ทำ 
อย่าง เคียว ก่น 

สท้ช ะ ใช้ ม  สี ธรรมชาติ คือ  สพ้า จากดอก อ* ญชน  สี นา เงิน 
สเห ลอง จาก กำ นก รรณิ กา  หรือ ลูก พุด  ส แดง จาก นา กำ ง  เขิย ว ใช้ ใบ เตย 
ส ชมพู จาก ลูก ป ล่ง หรือ หำ ผก กาด แดง  (เ^แออเ)  ลี เหล่า นึ่ฅม นา รอน ให้ 
เดือด แช่ พอ สี ออก กรอง แล่ ว้ใช้ ได้  ล่า ตอง การ สีแก่ ก็ ใช้ มาก หน่อย  สี อ่อน 
ก็ ใช้ แต่ นอ ย  ลกป ล่ง ใช้ เมล็ด แก่ สก  ๒  เมล็ด  ก็ ทำ สี ได้ ขนม ไม่ นิอย แต่ มำ 
นิยม ใช้ สีมา แต่ เมือง นอก ง่าย สะดวก ดี  แต่ ดิฉน ไม่ ชอบ ใช้ 

เศษ เผือก นน ทำ อาหาร ว่าง ได้ เช่น ขนม กำ ง คาว  หรือ ผ* ครบ ประทาน 
ชอง หวาน ทำ ให้ สุก แล่ วก วน  หรือ ทำ นึ่า กะทิ เผือก  ๆลๆ 


(5) ฎ โ) 6) 


๘.  ขาว โพด ปรป ดบ 

เค รอง ป รง 

ขาว โพด อ่อน  ที่ ยง ไม่ เบน เมล็ด กำ ก่ง เบน ฅ่มก็ ไค้  ปอก เปลือก ไว้ 
กำ น ข้าว โพด  ๑0  ผก 

ขาว โพด แก'  ขนาด ฅไเ รบ ประทาน  ๕  ผก  แกะ เมล็ด ออก 
หนำ อก ไก' บด ละ เอย ด  ๑  อก  ป ทะเล ฅมแ กะ ให้ หมด เนอ  ๒  ต ว 
ผสม ก ไ] ไก่ โรย แบ- ง ทำ' ว ยาย ม่อม  เกลือ บ่1 น  พริก ไทย บน;  ลูกจํ นํทน์ เทศ 
นวด ให้ เข้า ก่น บง ไฟ  ชม ดู ให้ มี รส เค็ม นอ ย  ๆ  บน พอก กบ ผก ข้าว โพด อ่อน 
ให้ เบ็น รูป ข้าว โพด ไว้ ล้าน  ซอน กาบ ข้าว โพด สก  ๓  ชน  วาง ผก ข้าว โพด อ่อน 
ลง  ประ ดิบ เมล็ด ข้าว โพด ให้ เต็ม หนำ  ให้ เหมือน ข้าว โพด ท8 งผก  จม เมล็ด 
ข้าว โพด ค' ว้ย ไข่ ขาว แก่ ว ประ ดิบ ลง  เมื่อ เต็ม หนำ แลำ ซอน เปลือก ข้าว โพด อีก 
๓  ชน  ประกบ กบ ผก แล วก ลบ ทาง ที่ ยง ไม่ ได้ ประคบ ขน  ประ ดิบ ต่อ ไป  ท* ง์น้ 
เพื่อ ไม่ ให้ เคลื่อน ที่ เมื่อ เวลา ประ ดิบ ‘สุแ ลำ เรียง ลง ก่ง ถึง นึ่ง ให้ สุก  เมื่อ สุก แล ว 
พอก ลาย รอน  จด ลง จาน  ถ พะ รอง คำ ย กาบ ข้าว โพด จง ใช้ กรรไกร ฅค กาบ 
เสีย ก่อน  รบ ประทาน กบ นำ ซ๊อส ก็ ได้ 


เค รอง ปรุง-วิธ ปรุง 

กุ้ง นาง สด  ล้าง ให้ สะอาด  หํก่ หำ แล ว ปอก รีด มน ไว้ ต่าง หาก  ปอก ก้ง 
สบ ให้ ละเอียด ที่งห ำก้ง ควย  นง มน กุ้ง ให้ สุก ผสม กบ เกลือ กระเทียม ราก ผก ชี 
พริก ไทย ที่ โขลก ละเอียด แล ว  ‘สุ  นำ มา เกล้า ก่บ กุ้ง ให้ ท ว 


ด ส} [ซี) 


มะ พราว  แ  กิโล กรม  คน ดํวย นาน อย  "1  ให้ หมด มน ตง ไฟ เคียว ไป 
จน เบ็น น์าม น  เยื่อ มะ พ ช้า ว เบน สี เหลือง อ่อนๆ ยก ลง จาก เตา  กน เยอ 
มะ พ ช้า ว ขน' ให้ หมค 


ขาว สุก ตาม ตอง การ  ผสม นํ้า มน ที่ เกี่ยว ไว้ พอ เบน มน  รส เค็ม อ่อนๆ 

พมพ ทอง มวน  ทา ให้ช่ มนึ่า มน  แช้ว ผิง ให้ ช้อน จน กวน ขั๊นเ ชด 
ให้ หมด นา มน  เมื่อ สะอาด แช้ว ทำ ไว้ ให้ ดี เกลี่ย ไห้ ท' ว  ตก ช้า ว ลง พิมพ์® 
ชอน ชา  บีบ พิมพ์ แล วผิง ให้ เหลือง นวล ท1 ง สอง ช้าง  เมีด พิมพ์ ผสม นา เกย 
อย่าง ดี  ๑  ช้อน ชา  ลง ใน ถุง กน ให้ เช้า กนฅ กทา บน ช้า ว ให้ ท ว วาง ผักชี ช้าง บน 
มีด พิมพ์ แช้ว ผิง ต่อ ไป  พอ ก้งสุ กเ มีด พิมพ์ โรย เยื่อ มะ พ ช้า ว  ม, วน แล่ ว เรียง ลง 
ถาด อบ อีก กรง หนึ่ง  เก็บ เรียง เช้า ที่ อย่า ให้ผั อง ลม 


ช้า ว มวน จะ ทำ ด วย ไก่  หมู  ปู  ปลา ก็ ไค้  แช้ว แต่ จะ แต่ง รส ฅาม ชอบ 
หรือ จะ ใช้ แกง ต่าง  ๆ  ทา เช่น  แกง มสห มน  แกง เผ็ด  แกง ค" ว  แกง กะหรี่ 
ก็ ได้  ช้า เบน แกง เผ็ด ก็ ควร มี ใบ โหระพา แทน ผักชี  เนึ่อ ทุกอย่าง ตอง บด 
ละเอียด 


0๐.  ขนม บง  ต่อแ ตม 

เค รอง ปรุง-วิธ ปรุง 

ขนม บง  ๑  ปอน ด็๋  ใช้ ขนม บ่ง ที่ หน มา เสร็จ แช้ว ตด ริม ออก ให้ หมด 
แบ่ง ออก เบน  ๓  ชิน  สีเ หล ยม ผืน ผา อบ พอ เหลือง  เศษ ขนม บ่ง หน ชิน ขนาด 
ขนม บง ตาม ขวาง แล ว ทอด พอ เหลือง 


6  ศ')  ๓ 


อก ไก่  ๑  ซก  บด ให้ ละเอียด 

ปู ทะเล  ๑  ตว  ฅมแ กะ เนอ ให้ หมด  เขี่ย ให้ กระจาย ผสม กบ อก ไก่ 

ลูก จน ทน์ บา  ^  ชอน ชา  พริก ไทย บน  ต  ชอน ชา  เกลือ บ่1 น ปลาย 
ชอน ชา  แบ ง สาลี  ๑  ชอน ชา  เนย  ๑  ชอน หวาน  เก ลำ ให้ เขา ก่น.  จด ลง 
ใน ถาด แต่ง หนา ให้ เรียบ  หนา เท่า ชน ขนม บง นึ่ง ให้ สุก แล วต่ด เท่า กบ ช้น 
ขนม บง  ทา ควย ผล ไม้ ชร สอ ย่าง ใด อย่าง หนึ่ง  แล ว วาง ทาง ที่ ทาบ นขนม บง 
หยอด ห น่า ให้ เบน ต่อ แด มด ผั้แต่  ซิ- ๙  ควย ผล ไม้ ชร ส  เลือก สี ต่าง  "I 
ฅาม ชอบ คน ดวย ชน ขนม บง ที่ ทอด ไว้  ทา ดำ ย ผล ไม้ ชู รส วาง คน เพื่อ ให้ ติด 

0๑.  เยือก เอม โอ ช 

นึ่ง เศษ เผือก ที่, ไค้' จาก เผือก ประ ณีฅ ใ' ห้เบึ อยบ คละ เอียด  เก ลำ  เกลือ 

พอ มี รส เค็ม นอ ย  ๆ 

เนอ หมู  หน ละเอียด  ^  กิโล กร' ม  หำ หอม ซอย  ๒  ชอน โต๊ะ 
กระเทียม ซอย  ©-ำ  ชอน โต๊ะ  ราก ผก ชี  กระเทียม  พริก ไทย  เกลือ พอ ควร 
โขลก ให้ ละเอียด 

กุ้ง แหง ขนาด ไท ญ'  ๓  ตำ  บน ละเอียด  ผคก บ นาม น หมู  ๏  ชอน โต๊ะ 
ผสม ก้ บ ราก ผก ชี กระเทียม' พ ริ' ก ไทย จน หอม  จึง ผสม เนึ่อ หมู ผด ไฟ แรง  ‘สุ  แล ว 
ผสม หำ หอม ซอย  กระ เทียม ซอย ลง ใน นึ่า เกย ที  ผค ให้ เข่า ก่น  โรย แบ ง 
ทีาว ยาย ม่อม  ซิ  ชอน ชา  เมื่อ ผด สุก แล วฅก ลง ใน ชาน โรย ผก ชี  พริก ไทย 


๑๓๙ 


บน เผือก แผ่ บรรจุ ไส้  แล ำบีบ บน เบ็่ นรป เมล็ด มะม่วง หิมพ านฅ์ หรือ รูป ห่าง  ๆ 
ชุบ แบ ง ทอด 

แบ' ง, ชุบ  ละลาย แบ ง สาลี กบ นา ปน ใส  ห ว กะทิ ผสม เกลือ เล็ก นอ ย 
แบ ง ขน  ‘จุ  ชุบ ทอ ค ควย นาม น มาก  ‘จุ  ทา ควย ผล ไม้ ชร ส 


©๒.  ไข หลอด 


เครือ งปร ง-วิธ ปรุง 
ไข่ เค็ม ไข, ขาว 


ที่ 


กง คำ 


แบง สา ล  ๑  ถวย  ผสม ป บ ไข' เค็ม' ไข่ ขาว ตี ให้ เข่ ากํน แล่ วก รอง ดำ ย 
กระชอน  ทา กระทะ ควย นาม นหมู  หก ไข่  ส  ชอน หวาน  กรอง เบ็๋น แผ่น 
ย่อม  ‘จุ  พอ สุก อย่า ให้ ทิน เหลือง  ลอก ออก เบน แผ่น  ‘จุ 

กุ้ง สด  ๒๐  ตำ  ลิาง แล ว ปอก ใช้ ท* งเนํ้ อ และ มํนส้ บ หยาบ  ‘จุ 
เมล็ด มะม่วง ทิม พาน ต  คำ แล, วิ บ่1 น  ๒  ชอน โต๊ะ 
ถว เพาะ  ลาง แล ว เด็ด ส นๆ 

หำ ผํก กาด เค็ม  อย่าง หวาน  ลำ ง แล่ วิ หน ละเอียด  อ  ชอน หวาน 
ราก ผก ชี  กระเทียม  พริก ไทย  เกลือ  มะ พร่า ว คน แล้ว ขน  ๆ  ๖  ชอน โต๊ะ 
ต ง ไฟ ให้ เดือด  ผด กบ ราก ผก ชี  กระ เทียม  พริก ไทย ที่ โขลก ไว้ แล วผํด กบ 
ผํก กาด เค็ม  เมล็ด มะม่วง พอ ทำ กน ผสม กน ผด ไฟ แรง  นา เคย ดี  ๑  ชอน หวาน 
ชิม ดร ส เหมาะ แล ว ยก กระทะ ลง  โรย ถำ เพาะ เคล้า ให้ เข่า กน  โรย ผก ชีพ ริก ไทย 


๑๓๕ 


วธ ท่อ  วาง แผ่น ไข่ ลง ใน จาน หรือ ถาด  ผัก เครื่อง ที่ ผด ไว้  @  ชอน ชา 
ห่อ พบ หำ ท่า ยแ ลำ มวน ให้  เบน หลอด  ทา ดำ ย แบ ง สาลี ให้ ติด  เมื่อ ทำ หมด แล ว 
ทอด ควย นำ มน หมู มาก  ๆ  ตง ไฟ ให้ รอน จด  เมื่อ สก แล วผัก ขั้น ดำ ยทพ พี ลวด 
ทอด ของ คำ ย นาม น รอน  นาม ไ เจ ะ ไม่ ช่มฃ อง ที่ ทอด เลย  แฅ่ฅ่ อง ไว  "I  และ 
เตรียม เครื่อง ใช้ ให้ พร อม  จะ ร* บ ประทาน ดำ ย อา จาด หรือ ผล ไม้ ชร สก็ ได้ 

0๓.  ขนม จบ ขนม บน สิบ-ได ปลา 

เค รอง ปรุง-วิธ ปรุง 

ปลา ทาง สด  (ช่อน)  ต  ตำ งาม  ๆ  ลาง สะอาด แล่ ว เสียบ ไม้ ย่าง 
ท่ง เกล็ด จน สุก  พอ เย็น แลำ ลอก เกล็ด ออก ให้ หมด ท8 ง์ฅำ  แกะ เนอ ปลา ผึ่ง 
แลำ บน ให้ เบน ปุย 

ตะไคร้  หน ละเอียด  ๑  ชอน ซา  ข่า  ๓  แว่น  พริก แหง บาง ช่าง  ๑  เม็ด 
แกะ เมล็ด ออก ให้ หมด ล่าง  ๒- ๓  นา  หำ หอม  ๑  หำ  กระ เทียม เล็ก  ๕  หำ 
หน ท8 ง เปลือก ราก ผำชี มากๆ ผัว มะกรูด  ^  ช่อน, ชา  เกลือ  ๒- ๓  เม็ด โขลก 
ให้ ละเอียด 

ทำ หอม  ลิ่  หำ  ปอก แลำ ซอย ตาม กลีบ 
กระเท่ ยม  ๑®  หำ  ปอก แล ว ซอย ตาม กลีบ 
ข่า อ่อน  ๑  ท่อน  ประมาณ  ๑  นำ ฟุต  ปอก แลำ หน ล่าง นา มะนาว 
แลำ โขลก ให้ ละเอียด ที่ สุด 

มะ พราว  1!  กิโล กร ไ)  กไเ จน หมด ม ไน คี่ยว จน เบน ม ไเ  ผัด เครื่อง 
ที่ โขลก ไว้ ให้ หอม  ผสม ข่า อ่อน ผัด ให้ เข่า กน  ผสม ปลา ลง หำ หอม กระเทียม 


๑๓* ๖ 


ผคไ ปด ว ยก' น  ผสม นำ ปลา ดี ช่อน หวาน  นา ดาล ทราย ละเอียด  ๑  ชอน หวาน 
ผด ให้ เท่า ท่น  ชิม ดมี รส เค็ม หวาน  ท่า ย' ง อ่อน รส ใด ก็ เดิม ดาม ชอบ  โรย ถ วลี สง 
ซอย ผก ชีพ ริก ไทย  ด' กล ง จาน  เบน ไส้ ขนม 

วิธ ทำ แมง ขนม จบ 

ขาว สาร เก่า  ด  ทะนาน  ซาว  ๒- ๓  ครํ้งํ้  แท่ ว แช่ นา ให้ ท่วม ไว้ 
คืน หนึ่ง  ริน นา เท่า ที่งแลว ล้าง อีก  ๒  ค รง  โม่ กร ะ ง ละ  ๑  ช่ อ น ชา  จะ ได้ 
แบ ง ละเอียด ดี ไม่ ท่อง โม่ ซา  ปูผว้ ดิบ ที่ ซก สะอาด แท่ ว ละ ใน ชาม ที่ รอง แบ งที่ โม่ 
เมื่อ โม่ หมด แล ว รวบ ผา ผูก  แท่ วท่บ ท่วย ลูก โม่ จน นา แท่ง จะ ทำ สด  ‘ๆ  หรือ จะ 
ตาก แบ ง ให้ แห้ง เสีย ก่อน ก็ ได้ 

นวด แบ ง  ๑  ท่วย  ผสม แบ ง ขาว เหนียว  ๓  ชอน โต๊ะ  หรือ กำ ใช้ แบ ง 
ท่า' ว ยาย ม่อม ดี' ได้ ผสม  ๓  ชอน โต๊ะ  นวด ให้ เช่า กน แก่ วบน ท่อน แบน  "I  เจาะ 
กลาง แบ งด ไ)  พอ แบ ง ช่าง นอก เปลี่ยน จาก สี ขาว เบ็๋น เงา สุก  ท่ก ขน ท่า ง นา เย็น 
แท่ ว นวด อย่า ให้ เบ็่น เม็ด  บน แท่ วฅม อีกอ ย่าง ที่ แท่ ว มา ให้ ได้  ๓  กรง ‘สุที่ สด 
เมื่อ นวด ได้ ที่ แท่ ว แบ่ง เบน  ๓  ท่อน  บน กลม  ๆ  ยาว  ฯ  ห่อ ใบ ดอง ไว้ ท่ก ครึ่ง 
ช' ว โมง  แท่ ว นวด อีก กร8 งหนึ ง เรียก ว่า  “คลาย แบ ง,,  ระหว่าง ที่ นวด แบ ง 
นึ่น์ หม่น ชบ นำ นวด ไป แบ ง จึงนื่ มดี 

อีก วิธ หน้ง  ละลาย แบ ง ขน  ๆ  กวน ไฟ อ่อน  ‘สุ  กวน ไว้ พอ แบ ง สก 
ผสม แบ งข วิว เหนียว หรือ แบ ง ท่า ว ยาย ม่อม นวด ไป จน แบ ง ล่อน มือ  ทำ อย่าง 
เดียว กบ วิธี ที่  ๑ 

วิธ ท้า นวล  บด แบ งที่ แท่ง แท่ ว ให้ ล  ะ เอียด อีก กร1 ง' หนึ่ง  แท่ ว ผสม 

แบ ง ท่า ว ยาย ม่อม เล็ก นอ ย  ทำ นวล สำ หรบ ทา มือ เมื่อ บน แบ ง 


๑  ๓  ต่) 


วธบ นขนม จบ  ทา นวล ท* ง  ๒  มือ  หยิบ แบ งบ นก ลม  พุ  ขนาด ผล 

พุทรา ขนาด กลาง ให้ เท่า  พุ  เๅมุ ,1  พัา ขาว ชุบ นึ่วิ บิด ให้ แห่ง กลม ไว้ 

หยิบ แบ ง  ส  กอ น วาง กลาง ใจ มือ  อีก มือ หนึ่ง กด ให้ แบน นอ ย  พุ  แฅะ 

นวล ทา ที่นึ่ว ชํ้แล ะนึ่ว หำ แม่ มือ  แล วบีบ ริม แบ้ ง ให้ รอบ  พุ  บีบ เรื่อย ไป จน ถึง 

กลาง  จะ ได้ รูป เบ็่น กระทง ค่อย  พุ  บีบ ไป ลบ ไป ให้ แบ้ ง เรียบ  เรียก ว่า 

บ้นห มือ 


วิธ จบ  ใข้นึ่ วหว แม่ มือ สอด ลง ใน หมอ ซำย ขวา แพัว แต่ จะ ถน์ ดฅํ้ง ให้ 
ฅรง  ใข้นึ่ ว ชก บนึ่ว หำ แม่ มือ บีบฅ ณเฅ่ ข้าง ล่าง ข็นแ พัว พับ เข้า ทาง พัว ทำ เบึน 
กลีบ  พุ จน รอบ หม่อ  ลูบ ไป ให้ รอบ หมอ เพื่อ ให้ กลีบ กระจาย  พัก ไส้ หยอด ลง 
พอ เต็ม  มือ ข้าง หนึ่ง รอง กน หม่อ  นึ่ว หำ แม่ มือ กด ตรง ไส้  นึ่วช กบ หำ แม่ มือ 
อีก ข้าง หนึ่ง ค่อย  พุ  รวบ ฅอห มอ จน เกือบ ติด กน  จึง ถอน นึ่ว หำ แม่ มือ ขน รวม 
แบ้ ง ให้ ติด กน  บ้นเ บีนย อด ยาว  พุ  เด็ด แบ้ งอ อก เสีย บ้าง  อย่า ให้ฅ รง กอ 
หนา มาก จะ แข็ง  (วิธี รวบ คอฅ อง หมุน ตาม กลีบ)  บน เบ้ น รูป แหลม ยาว 

ประมาณ  ว้;  นึ่ว  บีบ  กลาง พัน แบน  ๆ  เหมือน ปากนก 

๓  I 

วิธ น้ง  เช็ด ใบตอง ให้ สะอาด ฉีก ติด  พุ  กน ปู พัง ถึง ให้ เต็ม  เรียง ขนม 
ลง ใน พัง ถึง  พรม นา เย็น ให้ ทิว  นึ่ง นา กำ พัง เดือด  พอ สุก นึ่า จะ หยด รอบ พัง ถึง 
จะ ได้ กลี น ใบตอง  เบ้ น พัน ว่า สุกแ พัว ฉีก ใบตอง ทำ เบ้ น พุ่ม ำน ใบตอง ชม นา 
มน หมที่ เจียว กระเทียม แล ว พรม ให้ ทิว ขนม เพื่อ ให้ กลีบ สลวย พัว  ยก พัง ถึง ลง 


ชอน ขนม เรียง ลง จาน หรือ ชาม  ร ไ) ประทาน กบ ผก ชี  ใบ พัก กาด หอม  พัก กาด 
และ พริก สด จด ให้ งาม  ติฉน ใช้ มะเขือ เทศ  สบ ปะ รด  ชมพุ่ กะเทย จด งามดี 
รบ ประทาน ก็ อร่อย 


วิธิ บ' นขนม แบ ง' ขลิบ 


๑๓^ 


บน แบ งอ ย่าง เดียว ก* นก’ บ ขนม จีบ  แต่ ไม่ ดอง ให้ หม่อ สง เท่า ขนม จีบ 
เพียง แค่ โกร่ง บด ยา บน บาง  ‘ๆ  ต ก ไส้ หยอด  แล ว พํบแ บี ง ทบ บีบ ริม ให้ ติด สนิท 
เหมือน ถ* วแ ปบ  ขลิบ' ริม ฅํ้งํ้แ ฅ่ขำ งต่ โว ขน มา' จน ถึง ปลาย  ถ้า บี น หม่อ ดี จะ ได้ 
รูป ขน มดี  คือ กลาง ดำ บ่1 อง ปลาย เชิด นอ ยๆ ถ้า เบน รูป เขา กวา ย  เรียก ว่า 
บน ไม่ เบีน  นี่ ง1 วิธี เดียว กน 


/ 

©๔.  ขนม ดอก ลำดวน 

เค รอง ปรุง-วิธ ปรุง 

แมง สา ล  ๑  ถ้วย  แล่ง  ๕  กรี งํ้ 
นำ ตาล ทราย เม็ด ใหญ่  บท ละเอียด  ^  ถ้วย 
นำ มํนํ หมู เคย ว ใหม่  ผสม กบ นา นม แมว  @๐  หยด กน ให้เ ขำ กน 
เก ถ้า แบีง ก* บ นา ตาล ให้เ ขำ กน  ผสม 'นาม* นก รี ง ละ  ๑  ชอน  เก ถ้า ไป 
จน แบี ง ผสม เขำ กน เบ็1 นก อนบี น ได้  จึง บน เบีน กอ นก ลม  ๆ  ขนาด ลก หิน  ใช้ 
ปลาย มีดกรีด แบ่ง เบน  ๓  ส่วน เท่า ‘ๆ  กน ให้ เบีน กลีบ อย่า ให้ ขาด จาก กัน 
กลึง แบ ง ยาว  ๆ  ก ถ้า ง ประมาณ  -แ  นี่ว บาง  ๆ  แถ้ว ต* ค เบน รูป  ๓  เหลี่ยม 
จ* บ่ ปลาย มล  ๆ  วาง ดอก ลำดวน ลง ให้ถ้ บ หว่า งก นถ้บ ชน  ๓  เหลี่ยม  เรียก ว่า 
ใบ เลี่ยง  บน เม็ด กลมๆ เล็กๆ วาง กลาง ดอก เบน เกสร  ใช้ ปลาย มีด จม ๆ 
เบีน เกสร เรียง ลง ถาด ผิง ไฟ ล่าง ไฟ บน พอ สุก ระ วง อย่า 1น้ ไห มี  ผิว พอ เบน 

สี นวล เท่า นน 


©๓ 6 

©&.  เม ด็ดบี วเพ ลน เคย ว 

เครือ ง ปรุง-วิธ ป รง 

เมล็ด บํวท ตม ปอก แล, ว  ๑  ถวย ตวง  ล้าง นา อีก ค รง หนึ่ง  จด ลง 
จาน เคลือบ นึ่ง ให้ สุก ฌึอย ผึ่ง ให้ แห์ง์ นำ 

นำ ม0 น หมู  ๒  นํวย  ต8 งไฟ ให้ รอน จด  ทอด เมล็ด บ ว ให้ พอ สุก เหลือง 
แล้ว ตก ขน ควย ทพพี โปร่ง  นำ มน น นก รอง ไว้ ใช้ ต่อ ไป 

นํ้า ตาล บก  -  ฝา เล็ก  นำ เคย อย่าง ดี  ๑  ชอน โต๊ะ  ละลาย คิว ยก น 
จน เดือด ฟู 

กระ เท ยม  ๕  กล็บ  พริก ไทย  ๒๕  เม็ด  ราก ผักชี โขลก ละเอียด ผัด 
กบ นำ มน หม เล็ก นอ ย  พอ หอม ผสม ลง ใน นำ ตาล นำ ปลา ที่ เคี่ยว ไว้  แล้ว ผัด 
เมล็ด บว ให้ ท” ว  พอ เย็น แล วจค ลง กระทง งาม  ๆ 

หมาย เหตุ  นำ จะ ใช้ เบ็่น เครื่อง ขบ เคี่ยว ให้ หวาน มากกว่า เค็ม เล็ก นอ ย  แต่ 
นำ จะ ใช้ แกล มด อง ให้ เค็ม มาก หวาน แด่น อย 


©๖.  ถวส สง เคลือบ เฌ! 

ถ, ว ลิสง เมล็ด ใหญ่  ®  ถวย  ค”' ว่ให้ สุก หอม แล่, ว เท ลง ตะแกรง  พอ 
เย็น แล้ว ชย ให้ เปลื อกล่ ธน แล ว ผ' ? น, ปลื, อก ออก ให้ หมด  เก็บ เมล็ด ถ” วทำ ให้ 
สะอาด  ละลาย เกลือ บน  ชอน หวาน  นำ  ๒  ชอน หวาน  กน ให้ ละลาย 
พอ นำ จวน แห้ง ผสม ถ' วลง คิว ไป วิน เกลือ วิบ  คิว แหง เย็น แล ว จ* ดล ง กระทง วาง 
ลง ใน จาน ใหญ่ ที่จค เครื่อง แก ลม ไอ้ ห ส าย  ๆ  ช นํค 


(9) (5 .๐ 


9 ฟ้.  เนอ เปรย ว 

เนอ วว  บ คละ เอีย ค  ^  ถำย  ขนม บง ปอนด์  ^  ปอนด์ เล็ก ฉีก เบีน 
ชน  ๆ  แช่ ก' บ นา นม สด  ๑  ชอน โต๊ะ  ขยํ้ พอ ละเอียด เช่า กน ผสม กบ เนอ 

กร?; เท ยม ไทย  ๓  ทำ  ขูด เปลือก นอก  หน ขวาง หำ ทง เปลือก 
พริก ไทย ๓๕ เม็ด  เกลือ® ซอน หวาน  ลูก รน ทน์เ ทศ ฝาน เบน แว่น บางๆ 
๓  แว่น  รวม กน โขลก ให้ ละเอียด ผสม กบ เนอ  ผสม เนย  ๑  ชอน หวาน  คน 
ให้ เช่า ก่น  บง ไฟ ชิม ค ให้ แก' เค็ม สก หน่อย  บีบ มะนาว พอ ออก เปรย ว  บน 
เบืน ท่อน ยาว ขนาด ไส้กรอก  คำ ใหญ่ เท่า ไส้กรอก 

ใบตอง  เช็ด ให้ สะ อา ค ซอน  ๒  ชน  กว่า ง ประมาณ  ๓  ฟุฅ  ห่อ เน้อ 
มวน ให้ แน่น กลด ไม้ กลด หำ ทำ ย  ย่าง ไฟ แดง พอ เน้อ สุก แก้ ออก  ทา ถาด ควย 
เนย  เรียง ไส้กรอก ลง ถาด อบ อีก กรง หนึ่ง  สุก เหลือง แล ำยก ถาด ลง ไว้ ช่าง ถาด 
จน เย็น จด  ฅ่ดเ บน คำ  ๆ  ดคผํ กด อง วาง ช่าง บน จม ไม้ สำหรับ จบ รบ ประทาน 


อส่.  ไก่  สุกร  กรกฎ 

เค รอง ปรุง-- วิธ ปรุง 

เน้อ ไก่  สบ ละเอียด  ๑  ถำย  หนัง ไก่ สบ ต่าง หาก ให้ ละเอียด 


เน้อ หม  ส ไ) ละเอียด  ๑  ถำย 

ป ทะเล  ๒  ตำ  แกะ ให้ หมด เนอ  รวม เครื่อง ทงห มด เช่า ดำ ยก น 
ผสม เกลือ บ่1 น  พริก ไทย บน  ก่อน ช่าง เค็ม สก หน่อย 


ซี) 0^6) 


สบ ป  ะ รด  ค่อน ขำ ง เปรย' ว  ๑  ชน  ห “น ชน ย่อม  ๆ  ขนาด  —  นว 
รูป ส เหลี่ยม ผืน ผ่า 

มะ เข อ เทศ สด แดง ใหม่ๆ  หิน เหมือน กน  แผ่ เครื่อง ที่ ปรุง ไว้ 
หุ้ม สบ ปะ รด และ มะเขือ เทศ อย่าง ละ ชน  บน ร ปก ลม ๆ  รีๆ เหมือน มะกอก นา 
ชุบ ไข่ เกลา ขนม บง ทอด 

ไม้ กา นม  ะพฑ้ ว  ด ค ปลาย ไม้ กำ นม ะพรี าวที่ อ่อน เกิน ไป ออก เสีย 
ใช้ ตอน ต่อม าทื่ แข็ง หน่อย  ตด ยาว  ®||  เหลือ ใบ ไว้  ^  น่ว  เหลือ นอ กน น 

เจียน ออก ให้ หมด  เส ยม ปลาย ให้ แหลม ให้ พอ เสียบ ไค้  ๓  ชน  ใบ ที่ เหลือ ไว้ 
เจียน ให้ งาม  เมื่อ เสียบ แล ว วาง ลง ใน จาน ท ะ ง ไม้ สำ ห รีบ จบ 

9*.  แค ลม ผล ไม 

พุทรา สด ผล งาม  ๆ  ที่มืร สเป ร้ยว  เจาะ ทาง ข้ว ให้ เบน ฝา โต พอก วาน 
เมล็ด ออก ได้ 

กง แห, ง ใหญ่  &  ตา  บน ให้ เบน ปุย 

พริก ข หน แหง  ๑0  เม็ด  บ่1 นก บ เกลือ  ๑  ชอน ชา  น่า ดาล ทราย  ^ 
ชอน ชา  ผสม กบ ก้งแ หํง  เกลา ให้ เข้า กน แล ว บรรจุ ลง ใน ผล  พุทรา บี่ด ฝา 
มะขาม บอ ม  ซอย รอบ ผล แช่ นำ เกลือ  แล ว สะ บด ให้ สะเด็ด น่า 
ชมพู่ แดง และ ส ต่าง  ๆ  ผ่า  ๔  เจียน ฝาน ให้ เรียบ รอย  กำ ง แล ว สะบัด 
ให้ สะเด็ด น่า 

ตะ ลิง ปลิง อ่อน  ๆ  ตด กำ น ล่าง' ให้ สะ อา ค 


๑๔๒ 


มะปราง เปรย ว  ดิบ ‘ๆ อ่อน ‘ๆ  ทด ถ่าน ผ่า ๒  แกะ เมล็ด ออก ลาง 
ให้ หมด ยาง 

มะม่วง ขบ เผาะ เบน พวงๆ  ปอก ท8 ง พวง  แล้ว ผ่า ให้ ติด กน แกะ 
เมล็ด ออก แช่ นา 

มะยม  ล้าง ท1 ง์พ วง ล้า เบ็๋น พวง ไม่ ตอง ปลิด  ล้า เบ็1 น ผล  ๆ  ก็ ล้าง ให้ 

สะอาด 

มะขาม สด อ่อน  ขด ให้ หมด ละออง  แล้ว ล้าง ใช้ ทง ผก 
มะกอก ฝรํง์  ปอก แล้ว แงะ ออก เบน ช้น  ๆ 
มะ คน อ่อน  ฝาน คด กน เบึน แผ่นๆ  ใช้, ทง ผล  เครื่อง ทงห มด นั้จค 
ลง จาน เดียว กน ดู ให้ งาม  มี พริก กะ เกลือ สาม สี  คือ  พริก สี แดง  พริก เหลือง 
พริก เซียว  โขลก ละเอียด ผสม กบ เกลือ นา ฅาล ทราย เล็ก นอ ยก ดล ง พิมพ์  วาง 
ลง ใน จาน ผล ไม้ 

๖๐.  หน ใ เวน 

เคร อง ปรุง-ว ธ ปรุง 

เนอ หมู  บ คละ เอียด  ^  ล้วย  มน แข็ง ตม  ®  ชน ใหญ่  หืน บาง  ๆ 
กวาง  แ  นว  ยาว  ต  นํ้ว 

กระ เท ยม  ส®  กลีบ  พริก ไทย  ๒ ส  เม็ด  ราก ผ่กชี  เกลือ  ๑  ชอน 
หวาน  โขลก ละเอียด ผสม กบ หมู เกล้า ให้ เขา กน 

ขนม บง ปอนด์ ใหญ่  ฝาน ขอบ ออก ให้ หมด  หืน บาง  ๆ  แล้ว หืน 

ส่วน กว่า ง เท่า กบ มน หมู 


๑๔๓ 


ทา หมู บน แผ่น ขนม บง หนา พอ ควร  วาง มน แข็ง ลง บน หมู  แล ว มวน 
ให้ แน่น  ทา ไข่ ขาว เมื่อ จะ หมค ชน เพื่อ ประสาน ให้ สนิท  อบ ให้ เหลือง 

บีบ มะนาว ลง ใน ซ๊ยิส มะเขือ เทศ พอ เปรย ว  หยอด บน ชน ขนม บง จม 

ดวย ไม้ 

๒0.  ไก่ ชน 

อก ไก'  ๑  อก  แช่ น่า เกลือ แล วนึ๋ง ให้ สก  หั๋ น' ชั้น ขนาด คำ เบน1 ชน 
สี่ เหลี่ยม บาง  ๆ 

ดม ไข่  ๑  ฟอง ให้ สก  บค แด่ ไข่ แดง ให้ ละเอียด  ตี ไข่ แดง อีก  ๑  ฟอง 
หยด น่า สม ลง ค รง ละ  ๒-  ๓  หยด  ตี ไป จน แข็ง  ผสม เกลือ บ่1 น เล็ก นอ ย  แล* ว 
ผสม ไข่ แดง ที่ บด ไว้  ผสม พริก ไทย บีน ให้ มาก  บีบ มะนาว ให้ มีทํ้ง รส เปรย ว 
เค็ม  ไข่ ขา วน นสบ ผสม ลง ควย 

ส่วน ไข่ ขาว ที่ ไม่ ไค้ฅํ มน นฅี ให้ เข่า กน  กรอง เบน แผ่น บางๆ ฅด ชน 
ขนาด ไก่  เมื่อ ทา ไก่ แล ว วาง แผ่น ไข่ ลง  แล วทา ไก่ บี่คเ บึนช้ น  ๆ  ไป จน ครบ 
๓  ชน 

ขนม บง ปอนด์  หน ชน ขนาด ไก่  แด่ หนา กว่า เล็ก นอ ย  ทอด พอ เบน 
สี นวล อย่า ให้ เหลือง จด  ทา ไข่ รอง ชน ไก่ แล วบด ข่า งบ น อีก  ๑  ชน  เสียบ ไม้ 
ไม้ ที่ จะ เสีย บน น  นอก จาก จะ ใช้ ไม้ จม พ้น ควร ใช้ ไม้ ไผ่ สด  ๆ  เกรียก 
ให้ เห็น สี เขียว เกลา ให้ เรียบ รอย  ผูก ควย ด่า ยสี ด่าง ๆ  หรือ พัน ควย กระ ดาษ 
จํ้มจ ะด งามดี  อีก วิธี หนึ่ง ใช้ ด่าน มะ พราว ดอน กลาง อย่า ให้ ถึง ปลาย  เจียน ไว้ 
ใบ  คด เบน ชาย ธง เสียบ  และ ดู เบน การ ประ ณีฅก ว่า ใช้ ไม้ จํ้มพ้ น. 


กบ ข่าว พิเศษ จด เบน สำ รบ 

ของ หลาน แม่ ครว ห ว บาก 


๑.  แกง จืด ลูก ลอก กรกฎ 

๒.  แกง ค ว สรรพ รส 

๓.  ผด เห็ด บวแ ช บ๊วย 

๔.  ยำ ทวาย แปลง 

๕.  เครื่อง เคียง  เนอ แท่ง 

๖.  เครื่อง จืม  นา พริก ห่อ  ก้งบ งก ช 

๗.  ปลา กะพง แสน หรู 

แค งป็ ดล คลอก กร กฎ 

เลือก แฟง สด  ๆ  หน ก  ‘ๆ  ผล ใหญ่ ส* ก หน่อย  ๑  ผล  ผ่าน ส่วน หนึ่ง 
ของ ผล อย่า ให้ ถึง เมล็ด ให้ ตํ้ง์ ไค้ เรียบ แล วฅด อีก ส่วน หนึ่ง ดู พอ งาม  ค วก ไส้ 
ออก ให้ หมด  ขูด ให้ เรียบ  บิ! ด ฝา แส่ วดูฌ็ น รูป ผอบ หรือ โถ  ก่อ ย  ‘ดู  ฝาน 
ปาก โถ ฅํ่า ลง มาสก  ?  นึ่ว  แส่ ว เซาะ รอบ ปาก โถ เบา  ๆ  ให้ หมด เปลือก เขียว 
ส่วน ฝา ใ ถนน ก็ ทำ เหมือน ก’ บให้ บิ1 ค ฝา ไค้ สนิท 

ฅำ โถ และ ฝาน8 น ไม่ฅ อง ปอก เปลือก  แก่ แกะ สลก ให้ เห็น ลาย เขียว ขาว 
ท* ง นึ่ฅา ม แต่ จะ ถนํค  ลาย ลึก คีแฅ่ อย่า ให้ ถึง ทะลุ  เมื่อ เสร็จ แส่ วแช่ ลง ใน 
นา เกลือ แก่  ๆ  สก® 0  นาที ส่า งนึ่า เปล่า แส่ วก วา ไว้ ให้ ส  ะเค็ ค นา 


๑^ (^ 


บ่ ทะเล  ๑  ตว  ตม ให้ สุก  ทุบ กาม ป เบา  ทุ  แกะ ให้ กง รูป  เนอ นน 
แกะ แต้ว กระจาย ให้ เบ็๋น เสน  ทุ 

ไส หมู ขนาด เลก  รีด สกปรก ออก ให้ หมค  แต้ว แช่' นาก ล* บิ ข่า ง' ใน ออก 

ล่าง แต้ว ขด เบา  ทุ  ให้ สะอาด  ฉีก ใบตอง ขยำ กำ แก ลือ บ่1 น หลาย  ทุ  กรง 
ล่าง ไป ขยำ ไป จน หมด เมือก  ขยำ กบ นํ้า มะขาม พี1 ยก อีก  ๒- ๓  กรง จน หมด กล็่น 
ล่าง สะอาด แต้ว แช่ ลง ใน นา ปน ใส  ทำ อย่าง นึ่แ ลำ จะ ได้ ของ ที่ สะอาด จริง  ทุ 
ไม่ มี กลืน เลย  ชอน ขน จาก นํ้า ปน ใส ล่าง อีก กร1 ง หนึ่ง  แต้ว รีด นา ออก แขวน ไว้ 
ให้ สะเด็ด นา 

ล่าง ไข่ ก่อน ใช้  ต่อย ไข่  ๑  ฟอง  ฅีให้ เข้า กน ผสม นา เย็น  หรือ นา เชอ 
เย็น  ทุ  ©  ชอน หวาน  นา เกย อย่าง ดี  พริก ไทย บ่1 นอ ย่าง ละเอียด  ^  ชอน ซา 
ป ทะเล ที่ แกะ ไว้ สก เล็ก น้อย  กน ให้ เข่า กน แล วก รอก ลง ใน ไส้ หมู  เห ลึอที่ ว่าง 
ไว้ เกือบ  ๑  นึ่ว ฟุต  ตม ลง พร อม กบ นา เย็น จน สุกฅ ก ขํ้น แช่ ใน น้า เย็น  หน 
เบน แว่น  ทุ  หนา ประมาณ  ^  นึ่ว ฟุต  ตด เบึน แว่น ตรง  ทุ 

หน้า อก ไก่  หน ชน สี่ เหลี่ยม เบ็๋น คำ  ทุ 

ปลา หมก สด ฅ่ว เล็กๆ ดึง หวอ อก  แกะ หมึก ตรง หำ อย่า ให้ แตก ออก 
ทั้ง เสีย  ลอก เยื่อ สี ม่วง  ทุ  ออก ให้ ขาว หมด ที่ งฅำ และ หนวด  ล่าง ให้ สะอาด 

เน้อ หม  บด หรือ สบ ให้ ละเอียด  เกลา เขา ก่ บ่' ราก ผํกชี ห' น ละเอียด 
กระเทียม  พริก ไทย  เกลือ ที่ โขลก ละเอียด แล วก บ ผก ชีน้น  ผสม น้า เคย อย่าง ดี 
๑  ช่อน ชา  แต้ว เก ล่า ให้ เข่า กน  บรรจุ ลง ใน ฅวป ลา หมึก พอ ควร  บิด หำ ปลา 
เรียง ลง จาน วาง ลง ใน ลง ถึง นง พอ สุค 


๑๔' ๖ 

หา ผก กาด เห ลอง  ปอก แล้ว ฝาน ยาว  "I  แกะ ฅาม ยาว แบ่ง เบ1 นก ลบ 
กลีบ หืน ตาม ขวาง อย่า ให้ หนา น่ก  ตม ไป ใน นา เชอ ให้ สก  แล้ว ชอน ขน 

ผก โสภณ  (ผก กวาง ตัง)  ตน หนึ่ง แบ่ง หน ชน เล็กๆ ขนาด เมล็ด 
พริก ไทย 

วธแ กง  ต ไ) นา คํวย กระดก ไก่ ทุบ พอ แตก  ผสม ห์วห อม ทุบ  ๏  หว 
เกลือ เม็ค  ๕  เม็ด  ล้าง ให้ สะ อา ค ก่อน ใช้  พริก ไทย  ต)  เม็ด  ตม ไฟ ปานกลาง 
ไม่ บี่ค ฝา  ตม ไป จน เดือด ชอน ฟอง ทั้ง ให้ หมด  ตม จน นา ใส  วาง โถ แฟง ลง ใน 
ล้งลึ งที่ร อง ควย' ใบตอง  แล วก รอง นึ่า เชอ ลง ใน แฟง ตง ไฟ  วาง ฝา โถ ลง ขำ ง  ๆ 
บิ1 ค ฝา1 ล* ง ถึง นึ่ง พอ นึ่าใ น ล่ง ถึง เดือด  บิ1 ด ฝา  โรย ไก่ ลง จน แฟง สุก จึง ผสม 
ปลา หมึก  ป ทะเล  ผก กาด เหลือง  ผก กาด โสภณ  ต ง นา เชอ ให้ เดือด  ลวก 
ลูก ลอก ผสม ลง ผสม นา เคย ตี  ชิม คู  เมื่อ รสดื แล้ว ยก ลง โรย พริก ไทย  ผํกชี 
จะ แกง คํวย หมอ เสีย ก่อน ก็' ไค้  เมื่อ นึ่ง แฟง สุก แล้ว จึง ตก แกง ลง ใน โถ แฟง 
ใช้ ได้ แล้ วฅง์ โถ แฟง ลง ใน จาน กน ลึก 

แกง คว สรร' ฬรส์ 

สบ ปะ รด ยอด งาม ๆ®  ผล  ตด ล้าน  ฝาน ให้ เรียบ ให้ วาง ฅง์ ได้  ใช้ 
ปลาย มีด แหลม บก ลง ที่ ผล สืบ ปะ รด ประมาณ  ^  ของ ผล  เจาะ ให้ รอบ ผล บ่ค 
เบน ฝา  ก วก เนึ่อ ออก ให้ หมด ท ะ งฝา และ ตำ แล้ว ล้าง ให้ สะอาด  กวา' ไว้  เนอ 
สบ่ ปะ รด นนทํ นชน เล็ก  ๆ 

เค รอง แกง คิว  ตะไคร้ หน แล้ว  ต  ช่อน หวาน  ข่า หืน  แ  ชอน ชา 
ผิว มะ กรด หืน  แ  ชอน ชา  ราก ผก ชี มา กน ไย ตาม แต่ จะ ไค้  เกลือ พริก ไทย 


©๔๓) 


๗  เม ด  พริก แหง  ๕  เ3 ได  แกะ เมล็ด ออก ให้ ห 33 ด  ล่าง  ๒- ๓  กร8 ง  รวม เครื่อง 
เหล่ านี โขลก ให้ ละเอียด 

ปลา สลา ด หรอ บ, ลาก รอบ  บง แกะ เอา แต่ เนอ  ๑  ตำ  ผสม โขลก 
ไป ควย ล่น  แล ว ผสม หำ หอม  ๓  หำ ย่อม  "I  กระเทียม  ๗  กลีบ  โขลก ลง 
ภาย ห ล่ง ให้ ละเอียด 

มะ พราว  ^  กิโล กร* ม  คน แบ่ง หำ ไว้ ต่าง หาก  ๓  ชำ น โต๊ะ  เหลือ 
นอ กน นคํ้น ดำ ย นาน อย  ฯ  จน หมด มน ตํ้ง์ ไฟ พอ เดือด  ชอน หำ กะทิ ลง กระทะ 
ผด เครื่อง ที่ โขลก ไว้ ให้ หอม  ชอน กะทิ ผสม  ๆ  ขน  ^  อย่า ให้ ใส 

ไข่ เค็ม ดิบ  ๔  ฟอง  ล่าง ให้ สะอาด แลำ ต่อย ออก แยก ไข่ แดงออก จาก 
ไข่ ขาว  เก็บ ไข่ เค็ม ชาว ไว้ ก่อน  บด ไม่ แดง ให้ ละเอียด  บด แบ- ง' ทำ' ว ยาย ม่อม 
ให้ ละเอียด  ผสม ลง  ต  ชำ น โต๊ะ  นวด1 ให้เ ขำ ล่น  ล่า แห้ง มาก ไป ผสม ไข่ เค็ม 
ขาว เล็ก นำ ย  นวด จน นิ, ม  วาง ลง บน กระดาน หรือ ล่ง กะ สี  แผ่ ให้ แบน  ตำ ชน 
สี่ เหลี่ยม  เล็ก  ๆ  เขื่อง กว่า พริก ไทย  เล็ก นำ ย  แซะ ขื่น แลำ หยิบ เม็ด ไข่ คลึง 
เบา  ๆ  ทา นาม น ใน จาน ให้ ทำ เรียง ไข่ ลง นึ่ง ให้ สุก 

วิธ แกง  ผสม สิบ ปะ รด ลง ใน เครือ งที ผด ไว้  พอ เดือด ผสม นำ ปลา 
นา ตาล  นา มะขาม เบื่ ยก  ชิม ด เมือ รส ค แลว ผสม หว กะทิ  กน ให้ เดือด ทำ กน 
ฅ่ก คง โถ สิบ ปะ รด  โรย ไข่ เค็ม ที่ นึ่ง ไว้  วาง ล่บ่ ปะ รด ลง ใน ถาด  อบ ไฟ ปานกลาง 
ผีๆ  ๑๕  นาที ยก ถาด ออก  บิ1 ด ฝา วาง ลง ใน จาน กน ลึก ทง โถ  (ถา สบ ปะ รคเ ป ร้ยว 

พอ ไม' ตอง ใช้ นา มะขาม เบี' ยก) 


ต ๔๘ 


ตด เห ดขว แช บ๊วย 

เห ดบว ดอก ตูม  ๒0  ดอก  แช่ นา เย็น ลอก ให้ สะอาด  ผ่า  ๒  หรือ  ๓ 
ฅาม คอก เล็ก และ ใหญ่  คอก เล็ก ที เคียว ใช้ ทีง์ค อก 

กุงแ ช บ๊วย  ๑๕  ฅว  ห' ก หำ ลำ ง สะอาด แล่ ว ปอก  กรีด กลาง ตว จด หาง 
แล วก ล ไ) หาง เข้า ใน ผิว ยืด ผิวฅ รง วง ลง ใน จาน นึ่ง พอ สุก 

ข้าว โพด แก'  ๓  ดอก  แกะ เมล็ด โขลก ให้ ละเอียด ละลาย กบ นา เชอ 
๕  ข้อ น โต๊ะ  กรอง ควย ผ้า ขาว บาง หรือ กระชอน ก็' ได้  ใช้ แท่ นา แบ ง 

ถว ลน เตา สด  (กำ มี)  แกะ เมล็ด ออก ไว้ ด่าง หาก  เปลือก ห' น 
ให้ เบน ฝอย 

ม0 น แกว อ่อน  ๆ  ปอก แล่ ว้หํ่น สี่ เหลี่ยม ขนาด เคียว กบ ถ ว 

วิธ ผิด  ทุบ กระเทียม แกะ เอา แท่ เนึ่อ  ๗  กลีบ  ผิดก ไ เนา ผิ น หมู 
๒  ชอน โต๊ะ  พอก ระ เทียม  หอม  ผสม เห็ด บ๊วแ ละ เมล็ด ถ วิ  ผิด พอ สุก 
ราด นา ข้าว โพด  นา เคย ดี  ผิ น แกว ผิด ให้ เข้า กน  ชิม ดู  รส ดี แล่ วจึง ผสม กัง 
และ นา ตก ของ ก้งแ ละ นา เคย ดี  ตกลง จาน โรย พริก ไทย ร ไ) ประทาน รอน  ‘ทุ 

ยำ ทวา ข แปลง 

๑.  ผิ ก ทอดยอด  (บ้ ง)  ©  กำ  ผ่า ตาม ยาว ผิด ท่อน สน ‘ทุ  จ่ ก ให้ 
เบน ฝอย แช่ นา ผิาง หลาย  ๆ  กร1 ง 

๒.  ถ วผิก ยาว หน ฝอย แช่ นา  ©0  ผิก  ผิาง ช่อน ขน ให้ สะเด็ด นา 

๓.  ถํว แขก หน ฝอย แช' นา  ©๕  ผก  ล่าง ช่อน ขั้น ให้ สะเด็ด นึ่ๅ 


๑๔0 


๔. 

๕. 


๖. 


๗. 


ใบ ตำลึง เด็ด เบน ใบ  จ  ๔  กำ  ลาง ช่อน ฃํ้น  [ห้ สะ เด ด นำ 
กะ หลา ปลี หัน ฝอย แช่ นา  ชิ  ซีก  ล่าง ชอน ขั้น ให้ สะเด็ด นา 
กะ หลา คอก ฉีก เบ็๋น ชน เล็ก  ทุ  ๑  คอก ใหญ่ หรือ  ๒  คอก ย่อม 
หัว ผก กาด เหลือง ปอก แล่ ว้หัน ฝอย  ๓  หัว ใหญ่ หรือ  ๒  หัว ย่อม 


๘.  หัว ผก กาด ขาว หน ฝอย ลำ ง เกลือ คน  บิด ขั้น แล ว ล่าง นา แช่ นาน  ทุ 
ชอน ขั้น ให้ สะเด็ด นา 

๙.  คอก ขจร,  ดอก โสน,  ดอก และ ยอม พี่ ก เหลือง ปลิด ออก จาก กำ น 
ดอก ใหญ่ ผ่า  ๒- ๓  เห็ด บวฅู ม ผ่า  ๒  กำ น ลอก แล่ ว ฅ้ ดส8 นๆ 
ล่าง แล ว ชอน ขั้น ให้ สะเด็ด นา 

ปลก ลาย ตาน  เผา ไฟ ทง์หั ว ให้ กาบ ไหม้ จน หมด กาบ แดง ทง ไว้ ให้ 
ระอุ  แล ว ลอก กาบ แดงออก ให้ หมด เหลือ แด่ กาบ ขาว  หน  ๒- ๓  ท่อน  ฉีก 


ชน เล็ก  ๆ  จน ถึง ไส้ ใน 

ฅง์ นา ให้ เดือด ลวก ผก ทุก  ๆ  อย่าง ตาม ชน ด ของ ผก  หัน ไว้ เบน พวก  ทุ 
ผก ทอดยอด ตอง ลวก ที หลง เพรา ะพ็1 น ผก ทื่มี ยาง มาก  ตอง แช่ นา ลำ ง  และ 
ถ่าย นํ้า แช่ ลำ ง หลาย  ทุ  กรำ ให้ หมด ยาง  มิ ฉะ น น ลวก แล วจะ ดำ 

ก่อน จะ ลวก ผก  เมื่อ นา เดือด แล่ ว ควร ผสม เกลือ ลง ใน นํ้า หัก  ๑ 


ช่อน หวาน  หรือ นา ฅาล ก็ ได้  เพี่อ ให้ สี ผก สด  เมื่อ นา เดือด พล่าน แลำ ผสม 


หัก ทอดยอด ลง กต์ บ ให้ ท ว บิ1 ค ฝา สก คร่เ บิ1 ค ขั้น ก ลบ ผก แหัว หัก ขั้น เกลี่ย ให้ 
กระจาย  ควร ใช้ หาง กะทิ ตำ ให้ เดือด ลวก ผก ดี กว่า นำ เปล่า 


มะเขือ งา ช่าง เผา ไฟ แรง  ทุ  พอ สุก  แช่ ลง ใน นํ้าแ ลำ ลอก เปลือก ออก 
เห็น เนอ สี เขียว จึง จะดื ตด เบ็1 น ท่อน ทุ  บีบ ให้ แบน  (ถา เผา ไฟ อ่อน  ทุสี มะเขือ 
จะ เบน สี นา ฅาล  ริบ ประทาน ไม่ อร่อย สีก ใม่ งาม) 


๑(^0 


นา พริก ยำ ทวาย 

มะ พราว®  ก โลก ร่ม  คน นาน อ ย,'' เคน ไป จน หมค มน  ฅง ไฟ 
พอ เดือด ข์อน หำ กะทิ ไว้ แต่ง หนำ  ส  ท' พพีก ลม ขนาด ใหญ่  เหลือ นอ ทน น 
เกี่ยว ให้ เบน มน 


พร ก แทง  ๕  เม็ด  แกะ เมล็ด หมด  แล่ ว ลาง  ๒- ๓  กร8 ง  แล ว โขลก 
ให้ ละเอียด 


ถ' ว เขย ว  ๒  ชอน โฅ๊  ะ  เลาะ แช่ นา สก  ๒ อ  นาที 
เหลือง หอม  ชย  ให้  เปลือก ล่อน แล ว ผด เปลือก ออก ให้ หมด 
^  ชิ!] น ชา  ให้ ละเอียด ไม่ฅ อง โม่ ซา 


แล วก ว 


ห้ 


หำ หอม  ๑๑  ทำ  ปอก แล่ ว่คำ ให้ สุก 
กระ เท ยม  ดซี  หำ  หน ขวาง หำ แลำ คำ ให้ สุก 
ตะไคร้ หน แล2, ว  ๑  ช่อน ชา  ข่า  ๕  แว่น บางๆ ราก ผก ชี  ผิว มะ กรด 
เกลือ  รวม ก้น โขลก ให้ ละเอียด แล ำผส มถำ เขียว 

ปลา สลา ต  ๑  ปลา  แกะ แล่ ว กำ บน ละเอียด ผสม โขลก ไป คำ ยก น 


เมื่อ ละเอียด ดีแ ลำ ชอน หำ กะทิ เกี่ยว ให้ มน ขีน มาก  ๆ  แล่ ว้ผัค เครื่อง ที่, โขลก ไว้ 
ให้ หอม  ผสม นา ปลา ดี  นา ฅาล บี่ก  นา มะขาม แด่น อย  เดิม นา กะทิ ที่ เกี่ยว ไป 
พอ ควร  อย่า ให้ ขน หรือ เหลว เกิน ไป  ชิม รส ให้ แก่ ไว้ เผื่อ ผัก  มี หวาน นำ เค็ม 
เปร ยวน อย 

วิธ ชิด  เพื่อ ให้ สะดวก แก่ การ รบ ประทาน  พร อม ผับ ความ งาม 
จ” คผัก ทุกอย่าง เบน ชน  ๆ  ตาม ชนิด ชอง ผก  ให้ ส ผับ สี อ่อน แก่ ขาว 
เหลือง  ฅาม แต่ จะ เห็น งาม ไว้ ช่อง กลาง สำ หห้บ นา พริก  ผัด ไป จน หมด ผัก  ถา มี 
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ผก เหลือ บรรจุ ลง ใน ช่อง กลาง แล่ เวค ก นา พริก ห ยอ คล ง ใน ช่อง กลาง จน เต็ม 
ขอบ ผัก  แฅ่ ง- หนำ คิว ย หำ กะทิ เบ็1 น คอก ไม  ใช้ งา ขา วก ว เบน ใบ  หำ หอม ซอย 
แล ว เจียว ให้ เหลือง พ1 น เกสร  ถ้า มี หำ กะทิ เหลือ ตก ห ยอ คบ น ผัก เบน ระยะ  ๆ 
แล ำแฅ่ ง ดำ ย งา คำ และ หำ หอม เจียว  ผู้ รบ ประทาน แบ่ง ค กก รง เคียว ไค้ ผัก 
ทุกอย่าง  พร* อ์ม ทำ นา พริก กล กริบ ประทาน เอง  รบ ประทาน กบ ขนม บง ก็ ไค้ 
หรือ ทำ เบน เครื่อง เดียว  เรียก กัง,  ปลา,  ไก่  ทวาย ก็ ไค้  แต่ง ให้ น่า ดู น่า กิน 
เบน ใช้ ไค้ 


เด รอง เคียง 


เครือ ง ปรุง-วิธ ปรุง  เนอ แท่ง 

เนอ วิว  -  กิโล กรม  ถ้า ง แล่ วิ หน' ชน บาง  ทุ  บด ละเอียด 

เนอ หมลํ้ วิน  ^  กิโล กรำ  ถ้า ง แล* ว่ห่น บด ละเอียด 

ตำ เท ม ตม  หน ชน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ย่อม กว่า ลูก เต่า  ๒  ชอน โฅ๊ 


ขาว โพด ดิบ  ๓  ผก  หำ เบา ง  ๆ  บด ละเอียด  แทน แบ ง สาลี  ราก ผก ชี 
มาก ทุ  กระเทียม เล็ก ขูด เปลือก ออก บ่าง  หน ละเอียด ขวาง หำ  ๙ หำ  พ ริ? ไ ไทย 
เม็ด  ©  ช่อน ชา เต็ม  ดอก จน ทน่  &  กลีบ  ลูก ผักชี กำ บนแ ลำ  ๑  ช่อน หวาน 
บำเ กาล' ค้ทบ เปลือก แกะ เอา แห่ เนอ  ๕  ผล  เกลือ  ต  ชอน ชา  โขลก ไป คำ ย กำ 
ให้ ละเอียด  แล ว เก ถ้า เช่า กบ เครื่อง ที่ เก' รี ยม ไว้ ท* งํ้หม ค  ผสม นา เกย อย่าง ดี 
©  ช่อน หวาน  เก ถ้า ให้ เช่า กำ ห่อ ใบตอง บง ไฟ ชิม ดู ให้ แก่ เค็ม ไว้ เล็ก น์อย 
แล่ วิ แบ่ง เกรึ๋ อง ที่ ปรุง' 1ว้ เบ็1 นส อง1 ส่วน 
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มน หเงู แข ง ตม  หึ้น ชนสี่ เหลี่ยม เท่า ลกเ ดา  ยาว เท่า พิมพ์ ที่ จะ ใช้ 

ให้' ได้  ๘  ชน  แช่ ใน ไข่ ขาว 

สบ ปะ รด  ปอก แล้ว หน ชนเ ทำ กนก \ เม*, น หมู แข็ง แช่ ใน ไข่ แข็ง 

ไข่  @  ฟ่อง  แยก ไข' แค งอ อก จาก ไข่ ชาว  คน ไข่ ขาว ไห้ เข่า กน  แล ว 
กน ไข่ แดง ห่าง หาก ทา พิมพ์ ควย นาม นหม 

วธื จด  จด เนึ่อ ส่วน หนึ่ง อด ลง ใน พิมพ์ เกลี่ย ง  รูป สี่ เหลี่ยม  หรือ 
สี่ เหลี่ยม ผืน ผ่า ก็ ไค้ อด ให้ แน่น  แล่ ว เรียง มน แข็ง สลบ ก บสบ ปะ รด  กด ให้ 
ช่าง มิค ลง ไป ใน เนั้อ ชน ละ  ๘  ชน  กัง มน หมู และ ส*, บ ปะ รด  ว าง เน้อ ลง 
อีก ชน หนึ่ง  กด ให้ แน่น แล้ว เรียง ม่นห ม และ ส* บปะ รด อีก  ให้ เหมือน กับ 
ที่ ทำ มา แล ว  ทา ไข่ ขาว ให้ ท ว  แล้ว อบ ไฟ แรง  เพี่อ น้า เน็อ จะ ไค้ แห*, ง  เมื่อ 
อบ สุก เหลือ งทง  ๔  ผ่าน แล้ว ยก พิมพ์ ลง  ใช้ ปลาย มีดกรีด รอบ ท* ง  ๔  กัาน 
ควํ่า พิมพ์ ถอด ของออก จาก พิมพ์ เย็น แล้, วห่น ขวาง แท่ง ประมาณ ชน ละ  กั  นึ่ว 
วาง ให้ คิด กัน กัง แท่ง  ท่อง ใช้ มีด คม  ๆ  หน 

ตี ไข่ แดง ให้ เขา กน  ผสม นำ มไเ สลด อย่าง ดี กร* งละ  ๒- ๓  หยด  นา สม 
๒- ๓  หยด  คน ให้ เช่า กน ผสม นำ ฅาล  ๑  ช่อน ชา  เกลือ  ต  ช่อน ชา  บีบ 
มะนาว กน ให้ ท, วซิม คู ให้ มี รส เปรย ว นำ เค็ม หวาน นอ ย  ดม ไข่  ๑  ฟอง ให้ สุก แข็ง 
บด ไข่ แดง ให้ ละเอียด ผสม ลง เพี่อ ให้ ขน  แล้ว ดก ไข่ ทา หน้า ให้ เสมอ จน ทํๅกั น 
ทำ กระดาษ สี น้า ดาล ให้ เบ็ นก รวย  บีบ ผล ไม้ ชุ รส สี เขียว  บีบ เบน เสน กล้า ยกัา น 
ดอกไม้ บน ชน เนึ่อ ที่ กัด ไว้ ทุก  ๆ  ชน  แล้ว บีบ ผล ไม้ ชู รส สีแ คง เบน ดธก ไม้ 
๔- ๕  กลีบ เช่น คอก เข็ม  ดอก กับ ทิม  (บ ฅเวี ย)  เบน กัน  พยายาม บีบ ให้ งาม 


๑ (^๓ 


อ ยา' ให้ เลอะ เท อะ 
ผำ คำ ต่อ ไป น  - 


วาง ลง ใน จาน กลม หรือ จาน เปล ใหญ่  แล ว รบ ประทาน ควย 


ผก กาด ปลี ปลิด กาน ล่าง แล่ ว้แช่ ค่าง ท, บ ทิม ช อ น, ชน สะ บด ให้ สะ เด็ค นา 
ผึง บน ผา ขาว บาง  แก้ว คลุม ไว้  เจียน ก้าน ออก แก้ว แกะ ฌ็๋นเ ถา ไม้  จด 
ผำ กาด ปลี ให้ เบ็่น กอ แซม ดำ ย ก้าน ผำ 

ทำ ผก กาด เห ลอง  ๑  หำ  ปอก แล่ เวค ค  ๒  ท่อน  แบ่ง ฅาม หำ เบน 
ดอกไม้  ๕  กลีบ แก้ว หำ ขวาง หำ ฌ็๋นด อก ไม้ ลวก นา รอน เสียบ ดำ ย ไม้ ไม่  เก รืยก 
เล็ก  "I  เสียบ เบน ก่ำ น ยาว  ว  ใช้ฅ่ น หอม ตอน แถม เสียบ, ไม้ เบน ก้าน บก ตาม กอ 
ฒั กาด 


หำ ผิ ก กาด แดง  (บ่ ท รุต  ๑  หำ)  เผา ให้ สุก แช่ นา ปอก เปลือก ให้ หมด 
ฝาน บาง  ๆ  แก้ว กด คำ ย พิมพ์ เล็ก ที่ ทำ เบ็1 น คอก ไม้  ทำ อย่าง เคียว ก้น ก้บ หำ 
ผก กาด เหลือง ชบ นา ก้ม แก้ว บ่ กฅา มก อผำ กาด 

ตน หอม  จำ ตอน ขาว  แก้ว จำฅ น หอม กรีด แช่ นา สะ บ ำให้ สะเด็ด นๆ 
จด ไป ควย ให้ งาม  รบ ประทาน ก้ม เนอ 


เคร อง เต ยง 

เครือ ง ปรุง-วิธ ป รง  ปลา กะพง แสน หรู 
ปลา กะพง ขาว ย่อม ๆ สต ว  ขอด เกล็ด ขูด ก้าง ให้ สะอาด ใช้ มี กก ม") 
แล่ กระดก ออก ที่ V สอง ก้าง ระก้ งอ ย่า ให้ ชา  เลาะ ก้าง ให้ หมด ไว้ หำ ไว้ หาง 

ราด นา สม  ๑  ชอน หวาน  ผง ไว้ 

เนือ หม  สบ ละเอียด  ๓  ชอน โต๊ะ  มน แข ง ตม หน ฝอย  ๑  ก้อน โต๊ะ 
ทำ หอ ว]  ซอย  @  ชอน โต๊ะ  กระเทียม ซอย  ๒  ชอน โต๊ะ 


มน ฮ่อ  หรือ เมล็ด มะม่วง หิมพ านฅ์  บุบ พอ แฅก  อย่า ให้ ละเอียด 
มน แกว  หืน ช น หืน ฝอย  ราก ผก ซีกระ เทียม หน ทีง์ เปลือก  ส  หว 


พ ริ! า ไทย  ๑ ส  เม็ด  เกลือ  ๓  เม็ด  โขลก ให้ ละเอียด 


นำม่ นทม  ๑  ช่อน โต๊ะ  ล้คก 'บ เครื่อง ที่ โขลก ไว้ ให้ หอม ผสม หืวห อม 
กระเทียม ผ่ด ไฟ แรง  ฯ  ให้ เช่า ล้น แล้ว ผสม ห' ว หอม กระเทียม ซอย  แล่ ว ผสม 
เครือ งที่ง หมด ลง  เวน แต่ เนอ หมู และ มไเ แข็ง  เมื่อ ผิด เช่า กน ดี แล่ ว  ผสม 
น้า เคย ดี ให้ แก่ เค็ม ล้ก หน่อย จึง ผสม เนอ หมแ ละ ม' น แข็ง  คน ให้ เช่า กน  โรย 
ผ่กชี พริก ไทย บ่! น บรรจุ ลง ใน ต* ว ปลา  ทา ล้วย ไข่ ขาว ให้ ท' ว ประกบ ให้ แน่น ห่อ 
กระดาษ แก้ว นึ่ง  พอ ปลา สุก แก่ กระดาษ วาง ปลา ลง  ทา' นาม' น' หมู, ให้' ท' 'ว' ท1 ง ถาด 
และ ฅวป ลา อบ ให้ เหลือง 


แบ ง สาลี  ๓  ขีด  แล่ง  ๓  ค ร8 ง แบ่ง ครึ่ง  แล้ว นวด ครึ่ง หนึ่ง ล* บน้า 
๑  ชอน โต๊ะ  นา ม, น- หมู  ๑  ช่อน ชา  แผ่ เบน แผ่น 

นวด แบง อีก ครึ่ง หนึ่ง  นา  ๑  ช่อน หวาน  นา มน หมู  ๑  ชอน โต๊ะ 
แผ่ เบ็๋น แผ่น วาง บน แผ่น  ที่ ทำ ไว้ ก่อน มวน คาม ยาว แล้ว ล้วน ให้ กลม  คลึง 
ให้ เบน แผ่น ตด ให้ เบ็1 น เกล็ด ปลา กะพง  ทา ไข่ ขาว ประ ด' บ' บน ต, ว ปลา ซีก เคียว 
อบ อีก ครึ่ง หนึ่ง ใช้ แต่ ไฟ บน  เมื่อ สุก เหลือง แล่ ว์ทา ควย, ไข่ แดง บาง  ‘สุ  วาง ลง 
ใน จาน  ล้า มี น้า ตก ใน ถา คอ บก รึ่ง์แ รก ริน ไว้ ทำ น้า ปรุง ต่อ ไป 


นํ้าป รง รส  นา สบ ปะ รด กน  ®  ขีด  นา มะเขือ เทศ คน  ๑  ขีด  ซีอํ้ว ขาว 


อย่าง ดี  ส  ชอน หวาน  เกลือ บ่! น  ๑  ช่อน ชา  นา สม  ๑  ช่อน ชา  นาคา ล 
ทราย  ๑  ชอน หวาน  ผสม รวม กน แล้ว ชิม ดู ให้ มี รส เปรย ว เค็ม หวาน น้อย  เมื่อ 


ริ} 
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รส? 1 แล่ วิบค แบ ง ท้าว ยาย ม่อม ผสม ลง  ๑  ชอน หวาน  ผสม นา ตก ของ ปลา 
ลง ควย  “ลำ มี”  คน ให้ สุกช่ นแลํ วยก ลง  พอ คลาย รอน บีบ มะนาว พอ นา เปรียว 
ตกลง ถวย  เมื่อ จะ ริบ ประทาน จึง ราด นา ป รง รส 

จิ ครอบ ฅวป ลา ควย มะเขือ เทศ ผล ยาว ย่อม  ๆ  ฅคส อง  ประ ด' บ ไน ผล 
มะเขือ เท คด วยฅ น หอม ตอน ขาว จิก  ห่ว์ผํ ก กาด เหลือง เบน ดอกไม้ เสียบ ควย 
ลำ น ขืน ฉ่า ย  จิ ดใบ ปน บ้าง ใบ หอม กรีด มวน แช่ นํ้า  แล ว ชอน ชน  เมื่อ สะ เด็ค นา 
แล ว ชอน ขืน  จิ คล ลบ กบ มะเขือ เทศ, ให้ งาม 


เด รอง ชม นา พริก ห่อ 


เครือ ง ปรุง-วิธ ปรุง 

กํงแ หง ตำ ใหญ่  ๕  คำ  ลำ งแ ลำ บ่' น' ให้ เบน ปุยลํ กล ง' จาน 

เยอ เคย ด  ๑  ชอน หวาน  ห่อ ใบฅ อง หลายฯ ชน บีง ไฟ ให้ ไหม้ จน ถึง 


ชน ใน จึง แก้ ห่อ 


กระ เท ยม ไทย  ©๕  กลีบ  ปอก เบน กลีบ  ๆ 

ก้งส ด  ๓  ตำ  ย่าง ให้ สุก  ปอก เปลือก ฉีก เบ็1 น ซน เล็ก  "I  ใน ทํ้งเ นอ 

และ มน 

มะ อก  ๕  ผล  ใช้ ท8 ง์ดิบ และ สุก  ขด แล วลำ ง ซอย ชน เล็ก  "I 
ระกำ  ๓  ผล  ปอก เปลือก แลํว ฝาน ชน เล็ก  ๆ 
มะ ด น  มะม่วง  มะปราง  ลำ มีก็ ใช้ ดำ ย  ซอย ประมาณ  ๑  ชอน หวาน 
สม ซ่า  สม เหม็น  อย่าง ใด อย่าง หนึ่ง  ห่นท ง ผิว ท5 งนํ้า ทงเ นึ่อ 


ชน เล็ก  ‘ๆ 


๑^๖ 


โขลก ก้ง แหง กบ เยื่อ เคย ดีแ ละ กระเทียม แล่ ว  เหยาะ นา เคย ดี  ๑ 
ชอน หวาน  มะ อึก  ระกำ  และ สม ค่าง  ‘ๆ  ใช้ ชอน เคลือบ เก ลำ ให้ เข้า กน เบา  "I 
มือ  ผสม นำ ฅาล บึก ข ค  ๏  ข้อ น หวาน  นา มะนาว  —  ของ ผล  ชิม ด  ลำ ไม่ เค็ม 
ผสม เกลือ บ่1 น เล็ก นอ ย  แลํว ผสม ก้ ง สด กบ พริก ขํ้หน บ่1 น ละเอียด เค ลำ เข้า 
ควย กน  นา พริก ชนิด นั้ฅ อง ขน มาก  ‘ๆ 

เห็ด ใบ ตำลึง ลำ ง  คด ใบ ผ* ก กาด ปลี เบึน ชน สี่ เหลี่ยม ประมาณ  ๑  ชน 
กว้าง  ‘ก  ลำ งแลว คม น่า ให้ เดึ อด นึ่ง ผํกพ อสุ กด*, ก ชน  พอก ลาย รอน บีบ ให้ แห’ ง 
น่า แล วคลี่ ใบ ตำลึง เรียง เกย กน ให้ ใหญ่ เท่า ใบ ผก กาด  วาง ผึ่ง ไว้  แล’ ว้ตํก 
นา พริก หยอด ลง บน ใบ ตำลึง  ห่อ เบึน ห่อ สี่ เหลี่ยม หรือ กลม คาม ใจ ชอบ  แต่ 
ค’ อง ห่อ แน่น  ๆ  คลี่ ใบผ่ ก กาด ปลี ห่อ เหมือน กน  (เสือก กอ ที่มืท ง เขียว,  ขาว, 
เหลือง จะ งามดี)  เมื่อ ห่อ แล วจํค เรียง ลง จาน หงาย ห่อ ขน  แล ว หยอด หำ กะทิ 
ขน") ให้ เค็ม หนำ  หน พริก เหลือง แดง เบ็1 น ฝอย วาง บน กะทิ  จ', ค เรียง ไม่ ซ’!] น 
ฉะ น1 น,  ลำ จะ จำ เบ็1 นรป ต่าง  "I  ได้ ก็ งามดี)  หำ กะทิ คน ให้ สุก เสีย ท่อน ผสม 
เกลือ เล็ก น’ อย 

เครือ งปีม กงช 1 คช 

เครือ ง ปรุง-วิธ ปรุง 

แตง กวา  ผล ย่อม เขียว สด  ©๕  ผล  ตด ปลา ยก วก ไส้ ออก ไม่ ต่อ ง 
ปอก เปลือก  แกะ กลีบ นอก เขียว  "I  ออก  ๓  กลีบ  แล ว แกะ กลีบ สบ หว่า ง 
อีก  ๓  กลีบ  กลีบ ใน สบ หว่า ง อีก  ๓  กลีบ  รวม เบึน  ๙  กลีบ  ฅรง กลาง 
ทำ เบน ถ วย ไว้ บรรจุ  เจียน ท, ง  ๙  กลีบ เหมือน กลีบ บำ แช่ น่า ให้ กลีบ บาน 


๑ (^๓) 


แล ว ชอน ขน กวำ ลง บน ตะแกรง ที่ป คำ ยผำ ขาว บาง ช บน า  แล้ว บิด ให้ แห้ง 

คลุม แฅง ไว้ 


กุง นาง สดๆ® ๐ ตำ  ล้าง หลาย "เครง แล้ว ย่าง พอ สก  แต่ ตรง ห ว 
ตอง ให้ สุก มาก  ‘'ๆ  หำ หำ รีด มน และ เนอ ตรง หำ ไว้ คำ ยก น  ปอก ต่ว้ก้ ง ฉีก เบื่น 
ชน เล็ก  ๆ  รวม ไว้ ควย กน 

ขง สด  ล้าง แล้ว์ หน ฝอย ให้ ไค้  ©  ชอน โต๊ะ  ขยำ เกลือ  —  ชอน ชา 


บบ มะนาว 


หำ หอม  ซอย ให้ ได้  ๓  ชอน หวาน  บีบ มะนาว ให้ แค ง 


กระ เท ยม  ซอย  ๑  ชอน โท๊ 


วิธ ป รง  รวม เครื่อง เหล่า น เข* าล้บ กุ้ง  เหยาะ นา เกย อย่า งคี  ® 

ช่อน หวาน  เกลือ  ต  ช่อน ชา  นา ตาล  นา มะนาว แ ลำ ชิม ดให้ รส จำ เผื่อ ผก คำ ย 
วิธจํ ด  ตำ ใบ ผก กา ค หอม รอง ใน คอก บำ เพื่อ กน นา เปรย วจะ นอง ฒั 
ฅกก้ ง บรรจุ ลง ใน คอก บำ พอ เต็ม  วาง ผก ชี และ พริก เหลือง แดง หน ฝอย 

เรียง ลง จาน กน ลึก เบน เคร อง ชิม 


ลอย แก2 ว เบญจ วร รณ 

ถํ่ว้เ ข็ยร  ๒  ช อ์น โต๊ะ  ล้าง ให้ ส  ะ อาด หลา ย'' 'แครง  ตม คำ ย นา 
ดอกไม้ สด  จน เดือด ออก สี เขียว สด กรอง นาถ' วิ ลง ใน หมอ เคลือบ ย่อม  "I 
เมล็ด ล้วน นล้า ง ให้ ท มด1 ■ป ลือ01'1 ลวน 'พื่ ห้1 บี0 ย 

กระ จบ สด  ปอก เปลือก แข็ง ออก แล้ว ปอก เปลือก อ่อน ให้ หมด 
เหลือ แต่ เนอ ชาว สะ อ'1 ก  ตม ควย นำ ดอกไม้ สด ให้ สุก ตก ขน ผง ไว้ 


๑๕^ 


กล วยฅ ากท สะอาด  ลา ง สก  ๒  ค ร, ง  แล่ วฅํ ด เบ้ นรป  ๓  เห ลี ยม 
พค ดำ มจิว  ฝาน บาง,'' เฅิด กน สำ ๕ ชน  แลำ เรียง เกย กน เหมือน รูป พดด็ ามจิ ว 
ทำ อย่าง น จน หมค  ๓  ผล  เชื่อ มก ไ] นึ่าฅ าลแ ละ นา ดอกไม้ สด จน เหนียว ตำ ขน 

แบ  1 ถา  ๑  ชอน โต๊ะ  ผสม นาด อก ไม้ สด  ๕  ชอน โต๊ะ  แล วก รอง 


ควย ล่า ขาว บาง  ผสม นา ลูก ป ล่ง  -  ชอน ชา  กวน ให้ สก ขน  แล่ ว้เท ลง กระ {เอง 
สำ หรํบ ทำ สะ หรี่ มก คล ง ใน นา ดอกไม้ สด  แช' นา แข็ง' ให้ เบน สะ หรี่ ม บอ ม  ๆ 
กลม  "I  จน หมด แบ้ ง  ชอน' ขน ห' อ ควย น้' เขา- ว บาง 

น์า ตาล ทราย ขาว  ๑  ถวย ดวง  เชื่อม คำ ย นา ดอกไม้ สด จน ขไเ 


กรอง ดำ ยผำ ขาว บาง แล ำผส มก ไ] นาถ ำ เขียว เบ้ น นา เชื่อม  เมื่อ จะ ร ไ] ประทาน 
ตก เครื่อง ที่ ทำ ไว้ อย่าง ละ ชอน  แล ว ผสม นา เชื่อม โรย นา แข็ง  หรือ จะ 
รบ ประทาน ก ไ] หำ กะทิ อย่าง สะ หรี่ มก็ ไค้  เข่า ฅ้ เย็น ไว้ ย็่งดี  (ลก ป ล่ง เบ้ น ผล 
พนธ์ ไม้ เลํ้อ ย ชนิด หนึ่ง ใช้ ผล แก่ จด แช่ นา รอน แทน สี แดง ก็ ไค้) 


บํว ลอย บํว จริง 

เค รอง ปรุง-วิธี ปรุง 

เมล็ด บ่ วท ตม แล* ว่  ๑  ถวย ย่อม,' าใช้ ไม้ กลม เล็กๆ  แทง ไส้ ออก 
ให้ หมด แช่ นา  แล่ ว้นึ่ง ให้ เบ้อ ย 

แบ้ งถ่ว  ๑  ชอน โต๊ะ  นวด กบ นำ รอน  พรม นำ เย็น พอ บ้น ได้  บ้น 
แผ่ บาง  ๆ  ห้ม เมล็ด บำ ให้ มิค 

มะ พร ไว1 ขาว  ๑  ถวย ตวง  บีบ หำ กะทิ ไว้ ต่าง หาก  เหลือ นอ กน น 
คน ให้ หมด มน 


6) (^2 


นำ ตาล ทราย เม ด ใหญ่  ๓  ขีด  เชื่อม ควย นาค อก ไม้ สค  ๏  ขด 
พอเ คือ ค กรอง ควย ผา ขาว บาง  ชอน กะทิ ที่ คน ไว้ ผสม กบ นำ ตาล เชื อม ตง ไฟ 
ให้ เ ดือ ค ผสม แบ งที่ บน' ไว้  พอ แบง สุก ยก ลง ราด หำ กะ  ทิที่ก น ไว้  ริบ ประทาน ไค้ 

ไก่ ใน รง ทอง 

เค รอง ปรุง-วิธ ป รง 

ไข่ ไก่  ๓  ฟ  อง  ข่ง สะอาด แล วข่บ นำ ให้ แห้ง ต่อย แยก ไข่ ขาวออก 
จาก ไข่ แค ง  เท ไข่ แดง ลง ใน ลำ ขาว บาง กรอง ลง ชาม  ริน นำ ใส  ๆ  ที ลำ งอ ยู่ 
ใน เปลือก ไข่  (  เรียก ว่า นำ ลำ ง)  ผสม ลง ใน ไข่ แดง ที่ กรอง ไว้ กน พอ เข่า กน 
นำ ลำ งนํ ช่วย ให้ เสน เหนียว 

นำ ตาล ทราย  -  กิโล กรม  ข่า นำ ตาล ไม่ ขาวสะอาด ตอง ฟอก ควย 

๒ 

เปลือก ไข่  ขยำ เปลือก ไข่ ก' บ นำ ตาล แข่ว ผสม นำ ดอกไม้ สด  ส  ข่วย ตวง  ตง' ไฟ 
กน พอ นำ ตาล ละลาย  หยุด คน ปล่อย ให้ เดือด จน เบน ฟอง ฟู  ข่อ น ฟอง ขั้น ให้ 
หมด  แล วก รอง ข่วย ข่า ขาว บาง สอง ชน ลง ใน กระทะ ทอง หรือ ชาม อ่าง เคลือบ 
ต1 งไฟ ให้ เดือด จน นำ ตาล เดือด ฟู ข่อ บเบ็ น ยาง มะ ดูม 

เช็ด ใบตอง ข่อ นก นสก  ๓  ชน  ข่วน ทำ เบึน รูปกรวย เจาะ ร เล็ก ‘ๆ ริน ไข่ 
แดง ลง กรวย เมื่อ นำ ตาล เดือด ฟู  พอ ขน แล ว โรย ไข่ วน ไป รอบ  ๆ  ใช้ ไม้ แหลม 
สอย ไข ชน แล ว วาง ลง ใน จาน เบน รูป ริง นก ย่อม  ๆ  ขนาด จุน ก  ๑  ตัว  ทำ ไป 
จน หมด ไข'  ข่ดข่ ง ให้ งาม 

ดืไข่ ขาว จน ขึนฟ แข ง  เท ลง ใน นำ ตาล เชอ ม พอ สก ตก ขน  ถา มี พิมพ์ 
ไก ก หยอด ลง ใน พิมพ์ กด ให้ แน่น แล จ แกะ ออก  ถา ไม่ มี พิมพ์ ตอง บน เบน ตำ ไก่ 
ติด ปาก ติด น' ยน์ ตาด ำยเ คบ ฝอย ท อง  วาง ลง ใน รง จด ลง จาน ตาม ตอง การ 


ดา} 0 


สํงข ยา เมล็ด ขนุน 

เค รอง ปรุง-วิธ ป รง 

ใบตอง ตาน  เจียน ใบตอง ให้ รป เหมือน ยวง ขนุน ขนาด ใหญ่ ผ่า ซีก 
แล, ว เย็บ ทำ รูป ให้ เหมือน ใบฅ อง ที่ เจียน ไว้  ไข่ ไก' หรือ ไข่ เบ็ด  ๕  พ่อ งดืใ ห้ขึน 

นำ ตาล มะ พฑ้ว บิ1 ก  ๑  คู' เล็ก  ละลาย นำ ตาล ดำ ย หาง กะทิ  ๒ 

ชอน โต๊ะ 

นา ตาล ทราย  ๒  ชอน โต๊ะ  ผสม ก* บ นา ตาล บึก  คน จน ละลาย แล ว 

กรอง 

หิว กะทิ ขน ๆ ๓ ขด 

ขนุน  ๑๐  ยวง  แกะ อย่า ให้ ชา  ผ่า  ๒  แกะ เมล็ด และ เยื่อ ห้มเ นอ 
ออก ให้ หมด  ฝาน ห ล่ง ยวง ขนุน เบา  ๆ  อย่า ให้ ขาด จาก กน ให้ เบ็น ดา สมุก เจาะ 
ขนุน พอ หยอด สังขยา ลง ไค้  แสัว วาง ลง ใน กระทง  ปอก เมล็ด ขน น ให้ หมด 
ทง  ๑0  เมล็ด แล ว ฝาน บางๆ  หน ฝอย  ๖  เมล็ด  บีบ มะนาว สัาง ให้ ขาว 
ผึ่ง ให้ แหง นำ  อีก  ๔  เมล็ด ดม ให้ สุก บด ให้ ละเอียด 

ผสม ไข' นำ ตาล และ หำ กะทิ  แล วดี จน ขั้น ฟุ  ผสม เพ ง เมล็ด ขน น ลง ไป 
ควย คน ให้ เข่า กน  สัก หยด ลง บน ยวง ขนุน ให้ เต็ม กระทง 

ฅํ้ง์ นำ ให้ เดือด ไพ่ แรง  ๆ  เรียง กระทะ ลง ใน สัง ถึง  ตง ไพ่ โรย เม ลด ขน น 
แล ว บิ1 ด ฝา สัง ถึง นึ่ง พอ นำ หยด รอบ สังถึ งมืก ลื่น หอม ใบ ดอง ก็ สุก ยก ลง 

เย็บ กระทง รป เคียว กน  มอบ ปาก และ ทำ ปาก กระ จีบ สำ หรบ รอง 
กระทง สังขยา  จด ลง จาน  อีก ชนิด หนึ่ง จะ ไม ใช้ กระทง จะ หยอด บน ยวง ขน น 
ก็ ไต้  แฅ่ก็ ดอง วาง ใน ภาชนะ อย่าง ใด อย่าง หนึ่ง. 


อาหาร ว่าง 


เสน สาม แช่ 

๑.  วุนเ สน  ลวก นา รอน  แล้ว ฅํค สน  "I  ประมาณ  ส  น็ว 
๒.  เส นม ซ' วอ ย่าง เส9 น เล็ก  ลวก แล่ วล้า ง นา เย็น ตำ อ ย่าง เคียว ก่น 

เท่า กน 

๓.  เสน หม  ลวก แล่ วทำ อย่าง เสน มี่ซํว 
ผก โสภณ  มน แกว  หำ ผำ กาด เหลือง  ((ว &!: 0เ)  เหลา กลม  ‘ๆ  ข นาค 
เท่า กนก' บว้น เส, น  หำ ผก กาด เหลือง นนเ หลา แล้ว ตม ให้ สุก 

๔.  เนอ หมู ขาว  บ คละ เอีย ค  โรย แบ ง สาลี เล็ก นำ ยเค ลำ ให้ เข, าล้น 
ผสม ราก ผก ชี  กระเทียม  พริก ไทย  โขลก ละเอียด แล ว ผสม นา เคย ดี  ๑  ชอน ชา 
เก ลำ ให้ เข่า กน 


วิธิ ทำ  จ้ บว้น เสน, ให้ รอบ หำ ผก กาด เหลือง  พน คำ ย ใบ หอม  แล้ว 
หยิบ เนอ หมพ อก ดร งก ลาง  1ห้ เห็น เสน เบน พู ทง  ๒  ขาง  เสน มซํว กบ มน แกว, 
เสน' หมี่ ก, บผก โสภณ ทำ อย่าง เกีย' วก น' กบ' วุ้น เสน  แล ว เรียง ลง จาน ที่ ทา ควย 
นาม นหม วาง ลง ในล้ ง ถึง นง ให้ ลุก 

๕.  อก ไก่  ฅมก ไ เนา เชั้อ  เมื่อ ลุก แล้ว ตำ ขน  เย็น แล้ว ฉีก ให้ เบน 


ฝอย 


๑^ 1ดป็ 


๖.  ปู ทะเล  ตม แกะ เอา แต่ เนึ่อ  กำ ม ป แกะ ให้ คง รูป 
๘).  เห ด ท หนู  กำ ง นา ให้ สะอาด  แช่ ให้ บาน  หน เบน เสน ยาว  "I 
วธป รง  กรอง นา เชอ ลง หมอ ตง ไฟ พอ เดือด ผสม ซีอั๊ว คำ เล็ก นอ ย 
พอ เบน สี นา ฅาล อ่อน " I ซีอั๊' ว ขาว เล็ก นอ ย  นา เคย ดี  พอ มี รส เหมาะ กบ 
เครื่อง ทง์ห มค  ตง ไฟ ให้ เดือด  เมื่อ จะ ริบ ประทาน จึงจึ คเกํ นลง ถวย อย่าง ละ 
๓  ชน  ปู ทะเล  หนำ อก ไก่ อย่าง ละ เล็ก ละ นอ ย  ตก นำ เชอ ราดลง  โรย 
พริก ไทย ผก ชี  กระเทียม เจียว  กำ ชอบ ริบ ประทาน ก' บ ขนม บง ขาว ฅ้ง่ท อด 
ม่นฝ ริ งหน ชน สี่ เหลี่ยม ทอด ก็ ไค้. 

สี่ สหาย สรง สนาน 

เค รอง ปรุง-วิธ ปรุง 

เซ่ง จ  ๑  ลก  ลอก เยื่อ ออก ให้ หมด  แล ว ผ่า ตา มล กอ อก เบี่น สอง, ซีก 
เฉือน เยื่อ ขาว  ฯ  กลาง ล กอ อก ให้ หมด  บง ติด  ‘รุ  ก่น เบี่ นฅา สมุก  แกํว ตด 
เบน ชน สี่ เหลี่ยม ขนาด กำ  ขยำ กบ เกลือ ถ่าย นำ หลาย  ๆ  กร1 ง  ริน นำ ทีง ให้ หมด 
ตง นำ รอน ให้ เดือด  ลวก เซ่ง จั๊คน ให้ ท' ว  ฅค้า ชน แช่ ใน นำ เย็น ถ่าย นำ หลาย  ‘รุ 
ครํ้ง์  จน นำ ใส สะอาด ชอน ขน ผึ่ง ให้ แหง 

หน2 ■เอก ไก่  ๑  อก  แบ่ง ตม เสีย ครึ่ง หนึ่ง  สุก แล้ว1 ฉีก' ให้ เบน ฝอย  อีก 
ครึ่ง หนึ่ง สบ ให้ ละเอียด 

เนอ หมป นม0 น เล็ก น2 อย  สบ ละเอียด  ๓  ชอน โต๊ะ  ผสม ก่บ่ร ากผ ค้า ชี 
พริก ไทย  กระเทียม  เกลือ ที โขลก ละเอียด แล ว  ‘รุ  หน เบน คำ  ‘รุ 


๑^) ๓ 


ปู ทะเล  ๑  ฅว  เลือก ปู หน ก  "I  มี เนั๊อ มาก  ฅมแ กะ เอา แต่ เนอ  ยี ให้ 

กระจาย 


ขาว โพด คบ  ๘)  ดอก  ฝาน บาง  "I  โขลก หรือ ใม่ค นก' บ นา เชอ กร8 ง 
ละ นอ ย  ‘ๆ  กรอง เอา แต่ แบ งก ากทํ้ ง ไป  ละลาย ไก่ ที่สํบ ไว้ กบ นา ขำ ว โพด ถาข็ น 
มาก ไป เค็ม นา เชอ  ฅํ้ง์ ไฟ ให้ เดีอ ค  ผสม ลูก ชน ลง  พอ สุก โรย หนำ อก ไก่ 


ปู ทะเล  เหยาะ นา เคย อย่าง ดี  ชิม คร สดี แล ว เวลา จะ รํบป ระ ทาน จึง ผสม 
เซ่ง จั๊ชต่ อง ให้ กรอบ จึง จะ ดี  โรย ผัก ช  โรย พริก ไทย บน รบ ประ ทา นุ กบ 
ขนม บง ทอ ค  ผสม นา มะนาว ควย รส ดี เหมือน กน 


ก๋วยเตี๋ยว ไก, ชวา 

เครือ ง ปรุง-วิ ช ปรุง 

เสน ก๋วย เตย ว จน ท บูรณ็๋  ^  กิโล กรม 

ไก'  ©  ตำ  เลาะ เอา แต่ เนอ หน เบน ร้น  ๆ  ขนาด คำ  กระดูก ต่มเ บน 
นา เชือ  หนำ อก คม ไป กบ นำ เชอ  เม อสุ ก แล ว ฉก เบน ฝอย 

มะ พราว  ^  กิโล กรม  กน หำ กะทิ ไว้  ๑  ถวย  เหลือ นอ กน นฅม รวม 
ไป กิ บ นา เชอ 

ทำ หอม  ๕  หำ  กระเทียม  ๕  หำ  หน ละเอียด ที ง เปลือก  ราก ผักชี 
เกลือ  ๑  ชอน หวาน  โขลก ไป ผัว ยก' นํก่ บข มน แขก บน ละเอียด  อ  ชอน ชา 

เค็ม 


๑๖๔ 


ลูก ผก ช คำ  บน ละเอียด  ๑  ชอน หวาน  โ ชล ก ไป ควย กน แล ว 
ละลาย ควย นา เชอ  กรอง นา เชอ แล ว จึง ผสม เครื่อง ที่ โขลก ไว้ ลงผั ม ให้ เดือด 
ผสม ไก่ ที่ หืน ไว้  อบเชย  ๑  ท่อน คม, ไป ควย กน ผสม นา เกย ดี พอ มี รส เค็ม  คง ไฟ 
ไป จน ไก่ เบึอ ย 

เครือ ง โรย หนา  ไก่ ฝอย 

หำ หอม  ๕  หำ  ซอย แล ว เจียว ควย นาม น มะพร้าว เคี่ยว ใหม่ หรือ 
นาม* น เนย 

กระ เท ยม  &  หำ  ซอย แลำ เจียว ควย นาม น มะพร้าว ใหม่  ‘ๆ 
ต ไ! หอม  ลำ ง แล วหน ละเอียด  คอน ขาว จ่กเ บ็1 น แฉก แล วฉีก เบี่น 

เสน  ๆ 

ถว์ลิ สง  ๕  ช 0 นโต๊  ะ  กำ บุบ พอ แตก  ผักชี หืน 

หำผํ ก กาด เค็ม อย่าง หวาน  ลำ ง แล’ ว้ห น' ชน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ‘รุ  คำ พอ 
แหำ นา  พริก ขหนู เด็ด แล วบุบ ให้ แตก ผัก ขน ไว้  พริก ชํ้พ้า สด  ๆ  แดง  "I  พริก 
เหลือง บุบ ให้ แตก  อย่า ให้ ถึง ละเอียด ผสม เกลือ กระเทียม  เมื่อ ละเอียด แลำ 
ละลาย กบ นา สม  นา เคย ดี เล็ก น่อย  บีบ มะนาว ลง พอ หอม กลืน มะนาว  ชิม ด 
ให้ มี รส เปรย ว เค็ม' ผัด ท งํ้ สอง รส  ถำ เพาะ เด็ด หาง ถำ ให้ สะอาด ลวก อย่า ให้ สก 

เมื่อ จะ ร* บ ประทาน  จึง ผัก กำ ยเฅ ยว ลง ชาม  ตก นา เชอ และ เนอ ไก่ 
รา ค  โรย เครื่อง โรย หนำ  ผสม นา ปรุง รส แล ว หยอด หำ กะทิ 

ถำ จะ รบ ประทาน เบ็๋น ของ แห ำก็ ใช้ แต่ เนอ ไก่  เครื่อง อื่น  "I  เหมือน 
ผัน  ควร มี นา ตาล ทราย อย่าง ละเอียด จด ลง ภาชนะ เทียบ ไป ควย เผื่อ ท่าน ที่ร้บ 


ประทาน หวาน 


๏ อ & 


ก๋วยเตี๋ยว แขก 

เคร อง ปรุง ก'} ย เตย ว  เสน ก๋วย เคี๋ ยว  ถ" วง อก  ถ" ว ลิสง ค" วคำ พอ แหลก  เฅา ทู้ 

เหลือง หิน ละเอียด  หิว ผก กาด เค็ม หํนสี่ เหลี่ยม เล็ก ‘ๆ  ขน ฉ่า ย 
หน ละเอียด  หอม เจียว  คน หอม หน  ไข่ คม สุก ผ่า ซีก  พริก 
นา สม  นา ปลา ดี  นํ้าฅ าลท ราย  ปรุง อย่าง ก๋วยเตี๋ยว  ตก นา แกง 
ราด ใน ก๋วยเตี๋ยว  ผสม รส ตาม ชอบ 

เครือ ง ปรุง แกง  ข มน  ลกผ กชี  ยื่ห ร่า  ตะไคร้  หอม  กระเทียม  พริก แหง 

กะ บิ1  ถ" ว ลิสง ควบ น ละเอียด  คำ ไห้ ล  ะ เอียด  แล้ว ผิดก* บ กะทิ 
จน หอ มดี  ละลาย ลง หมอ เศษ เนํ้อ  ปรุง ควย นา ปลา  นา ตาล 

เคี่ยว เศษ เนอ  ซึ่ง หิน เบน ชน เล็ก  ๆ  กบ กะทิ  ใส่ อบเชย 
จน เบื่1 อย ไว้  ต  หมอ ก่อน  เมื่อ เบึอ ยดี แล้ว จึง เอา เครื่อง ปรุง 
แกง ใส่ ลง แล ว ปรุง รส 

บา เย ย 

เครือ งป รง  ถ" ว เขียว  ผกขี  ยีห ร่า  ขิง  เกลือ 

วิธ ทำ  ถ" ว เขียว โม่ พอ แตก แล้ว แช่  นํ้า  ลาง เปลือก ออก จน สะ อา คดี 

แล้ว เอา มา โม่ อีก ที ให้ เกือบ ละ เอี ยศ  คำ เก รอง  ผก ชี  ยี่ห ร่า 
ขิง  ลง คล ก  ใส่ เกลือ บน นิด หน่อย  บน เบน กอ นก ลม  ‘ก 
ทอด ใน นาม น รอน จี ค 


๑๖๖ 


นำ จิม  พริก แห้ง ลวก นำ ล้อ น เอา เม็ด ออก แล้ว บิด ขนม าฅำ ให้ ละเอียด 

ใส่ หอม กระเทียม นิด หน่อย  ปรุง ดำ ย นำ ล้ม มะขาม เบ ยก 
นำ ฅาล หมอ  เกลือ  ชิม รส ฅาม ชอบ  ใส่ หมอ ฅํงํ้ ไฟ พอ เดือด 
จะ เหนียว นิด  "I 

เนอ สะ เต๊ 5? 

เครือ ง ปรุง สำ หริ บ คลุก เนํอ  ลูก ผํกชี  ยี่ห ร่า  หำ หอม  กระ เทียม  พริก แห้ง 

ข่า  ตะไคร้  ข มน ผง  เกลือ  นำ ตาล  นม ข ไ เพ อ สมควร 
ใช้ เนอ สน อย่าง ดี  ห' น บาง,'')  นวด ให้ นุ่ม หมำ ไร้ ก' บ นำ ตาล และ 
เกลือ บน เล็ก ห้อย 

วิธ ทำ  คํว ลูก ผํกชี ลูก ยี่ห ร่า ให้ หอม แล้ว ตำ กบ หอม  กระเทียม  ข่า 

ตะไคร้ ใส่ ขม็น พอ เหลือง กก ลง คลุก ใน เนอ ที่ หมก ไว้  แลำ จึง 

1-,,. 

เสย บ ไม้ 

คน กะทิ แบ่ง ไร้  ๒  ถวย เหยาะ ขม นพ อ เหลือง  สำ หริ บ- พรม เนอ 
เวลา บง  เหลือ นอ กน น เคี่ยว ให้ แตก มน ใช้ ทำ นำ จม 
เครือ งป รง นำ จม  พริก แห้ง  หอม  กระเทียม  ข่า  ตะไคร้  ตำ ให้ ละเอียด 

แล ว ใฒ่ำ ลิสง คำ ลง ตำ ควย ละลาย ใน นำ กะทิ ที่ เคี่ยว ไว้ แล้ว  ใส่ 
นำ ตาล  นำ ปลา  เคี่ยว ให้ เดือด  แล้ว ใส่ ขนม บง ปอนด์  เอา แต่ 
ที่ ขาว น่ม ชุบ นำ ยี ให้ ละเอียด ใส่ ลง ใน หมอ นํพํ้ม  พอ เดือด ดี 
ชิม รส  บาง คน ก็ ชอบ ล้ค นำ พริก กบ กะทิ ให้ หอม 

อา จาด  แตง กวา ห์นเ บน แว่น  หอม ใหญ่  พริก แดง ทํน ฝอย  ใส่ ลง ใน 

นำ ล้ม ซึ่ง ปรุง รส แล ว 


๑ 0 ก่) 


เนอ กร 8 ท 3  หรือ สกี ยาก 

เคร อง ปรุง  คน หอม  ว้นเ สน  หน่อไม้  เคา ห้ ขาว  หอม ใหญ่  ไข' ไก' 

ผก กาด ขาว  นา ปลา ญี่บุน  ใบ ขน ฉ่า ย  เห ลำ สาเก  ไฉ่ลุ้ ย 
เนอ สน ใน วว  ม ไ เว้ ว  (ลำ ไม่ ชอบ ใช้ เนย แทน)  นํ้าฅ าลท ราย 
นา ห ไ) กระดูก วำ หวือ ไก่  เห็ด สด หรือ เห็ด หอม 

ต่ดผั ก ต่าง  "I  เบน ท่อน ส8 น  "I  พก ไว้ เบน พวก  ๆ  ว้นเ สน 
ลวก นา แลํว ตด ให้ สน  เนอ หน ชน บาง  "I  เรียง ใส่ จาน ไว้  เอา 
กระ ทะฅ็  งไฟ  เอา มน วำ หรือ ไช มไแจียว พอ นาม นอ อก  ใส่ ผก 
ต่างๆ พอ นา ผัก ออก  (ตอง ไฟ แรง)  เอา เนอ ไก่ หรือ เนอ วว 
ที่ ทำ ไว้ ใส่ ลง  ใส่ นา ซุป  ว้นเ สน  นา ปลา ญี่บุน  นา ฅาล 
ต่อย ไข่ ใส่ ชาม ไว้  แลํว้ ต' ก่สุกี ยาก ใส่ 


กุ้ง ทอด แบบ ญี่บน 

เครือ งป รง  ก้งชี แห ต่ำ โฅ  ๆ  แบ ง สาลี  ๕  ชอน พน  ไข่ แดง  @  ฟอง 

นา เย็น พอ ควร  แค รอ ทห่น ฝอย  ดอก กะ หลํ๋า หน1 ชน เล็ก  ๆ 
ใบต่ งโอํ  ใบ ขน ฉ่า ย,  มน เทศ  หน ฝอย  หอม ฝ รง หน เบน แว่น 


วิธ ทำ 


เอา ห่วก้ งอ อก  เอา หาง ไว้  ชก ขอ อก  ผสม แบ ง ให้ เข่า กน ดี 
เอา ผัก ต่าง  ๆ  และ ก้ง ชุบ แบ ง ทอด ให้ เบน ลี นวล  แบ งที่ช บน น 
ผสม กบ' ไข่ แค ง แตะ นา เย็น กบ เก ลือ บน เล็ก น้อย 


๑๖๘ 


นา ซ๊อส สำ หรบ จม  ขด ห* วผํก กาด ขาว ให้ ละ เอย ต  เค ลา 
เกลือ บน  นา สม  นา ปลา ญี่บุน  นำ ฅาล  ชิม รส ตาม ชอบ 
ใช้ จม กุ้ง และ ผก ทอด 


เค รอง ปรุง 


วิธื ทำ 

®.  ปลา ช่อน 


ฐ/  (V 


๒.  ขาว คว 


ปลา แนม 

ปลา ช่อน  หน' งหมู  ขำ วก ว  สม ซ่า  มน หมู แข็ง 
กระเทียม ดอง  นา ตาล ทราย  หวห อม  เกลือ บน 
ข่า อ่อน  ถ' ว ลิสง ค' ว แล้ว  พริก ช้พ้า แดง  เหลือง  เขียว 
ผ้ก กาด หอม  ใบ ชะพลู  ใบ ทองหลาง 


ปลา ซ่อน ขนาด  ๑  กิโล กรม  ฅคห่ ว้แล้ ว  ล้าง นํ้า ให้ 
สะอาด  เอา ไส้ ออก  ใช้ ใบตอง ห่อ  ปลา หลาย  ‘''เชน 
ห่อ ที่ง์ เกล็ด  บง ให้ สุก  แกะ  เก ลี  คอ  อก  และ  เลือก  กาง 
ให้ หมด  (ที่ ตอง ห่อ ใบตอง  เพราะ จะ ให้ เนอ  ปลา ขาว 
เวลา สุก แกะ หน' งอ อก ง่าย  ต อ์ง แกะ  เวลา ย' ง รอน อยุ่ 
ล้า ที่ง ไว้ เย็น แล ว หน' งก็ จะ ติด  เนอ) 

ล้าง ขำ วสา ร ให้ สะอาด  ๒- ๓  กรง  แล้ วใส่ กระทะ คํ่ ว 
ให้ สก เหลือง ท' วก' น  จะ ใช้ โม่ หรือ เครื่อง บด ให้ ละเอียด 
เก็บ ใส่ ขวด ไว้ 


๑ ไ) ลิ่ 


๓.  หน ง หมู  ด หน' งหม ที่ สะอาด ‘สุ ที่ ไม่ มี ขน  พยายาม ถอน ขน 

ให้ หมด  ชด ให้ สะอาด ใส่ หมอ ตม สุก พอ เล็บ จิก เข่า แล ว 
ฅโ ก ขน แช่ น' า เย็น  หิน เบน ชน เล็ก  ๆ  ฝอย  ๆ  ฅาก แด ค 
ให้ แห่ง แล ว เล็บ ไว้  เวลา จะ ทำ  นำ หน* งหมู ที่ หน แล ว 
ใส่ กระชอน  แล วฅม นา เดือด  ๆ  ราดลง ไป ใน หน* งหมู 
คน ให้ ทํว จน หน* งหม นึ่ม  แล1 ว้รา ค นา มะนาว ให้ทํ ว 
จน หน* งหมู คน เบ็่น เงา นึ่มไ ม่ฅิด ก่น 


ถํ่ว์ลิ สง 

ถ ว ลิสง ค* วแส่ ว  หิน เบน ชั้น เล็ก  จ  ฅาม ยาว ของ เม็ค 

ใส่ ขวด เล็บ ไว้ 

กระ เที่ย มด อง 

ปอก เปลือก  แส่ ว้ห่ น ให้ เบน ชั้น เล็ก  ๆ  ตาม ยาว 
ของ กลีบ  กรอง นาก ระ เทียม ให้ สะอาด  ใส่ ขวด แล ว 
นำ กระเทียม ที่ ห่ นํไว้ ใส, ลง ใน ขวด นาก ระ เทียม ที่ 

กรอง แล ว 

เกลอ 

บด ให้ ละเอียด เล็บ ไว้  (ตง แต่ ขอ  ๒,  ๓,  ๔,  ๕  และ  ๖ 

นํ้า ตาล ทราย 

น  ทำ ไว้ ล่วง หนำ ก่อน ไค้ สก  ๒- ๓  วน) 

มน หมู แข็ง 

นึ่ง ให้ สุก และ หน เบน ชั้น เล็ก  ๆ  ยาว ประมาณ ครึ่ง นึ่ว 

ใช้ ม* นหม  ๑  กิโล กรม 

ข่า อ่อน 

ปอก เปลือก ส่า งนํ้า ให้ สะอาด  ห" น เบน ฝอย  ๓ 

ชอน โต๊ะ  แล วฅำ ให้ ละเอียด ต* กใส่ ส่วย ไว้ 
บีบ นา ใส่ ส่วย 


ลิ่.  มะนาว 


๑๓) ว 


๑0. 

๑๑, 


สม ซ่า 


หอม 


ปอก ผิว ห ใน บน ฝอย แล วบีบ นา ปน กบ มะนาว ไว้ 

ปอก ลำ ง, ให้ สะอาด แล ว' หน เบี่น ฝอย ยาว ตาม ห ว  หน 
ให้ ไค้  ๑  ถวย ขาว ใหญ่ 

เมื่อ เฅรี ยม ทุกอย่าง เรียบ รอย แล่ ว  นำ ปลา ที่ แกะ ไว้ 
ลง ขยํ้ ไว้ ใน กะ ละมํ ง หรือ ล่า ไค้ อ่าง ดิน อย่าง ที่ กวน 
ห่อ หมก ไค้ ก็คี  เพราะ จะ ทำ ให้ ปลา เบน ปุย ขน  เมื่อ 
ปลา แฅก เบ็่น ปยขั้ นฟ่แลว  ริน นาก ระ เทียม ดอง 
ที่ กรอง ไว้  ส  ถวย ขาว ใหญ่  ใส่ ใน ปลา ที่ยี ไว้  ใส่ 
นา ฅาล บน  เกลือ  นา สม  มะนาว กบ สม ซ่า  ๑  ถวย 
ขาว เล็ก  กน, ให้ ฟ้า กบ ปลา  แล่ ว้ใส่ ข่าว คํวที ละ นอ ย 
๔^  ถวย ขาว ใหญ่  ชิม คู ดาม รส ที่ ชอบ  แล่ ว ใส่ ถ' ว ลิสง 
ที่ หน ไว้ ฅาม แต่ ชอบ  ประมาณ  0  ถวย ขาว ใหญ่ กำ ล่ง 
พอคี  ใส่ หอม และ ผิว สม ซ่า ที่ห่น ไว้  ๔  ชอน โต๊ะ 
และ ใส่ มน ห 3 งู  แข็ง  เกลา  ให้ เขา ก่น  แล่ วจํด ลง จาน 
แต่ง ดวย ใบ ผก และ พริก ให้ งาม. 


ขนม ด่าง  ๆ 


ใ] นม กง 

เคร อง ปรุง  ถ ว เชียว หรือ ถวท อง  นา ตาล ทราย  มะ พรำ ว  นา มน หมู  แบ ง 

ขำ ว เหนียว  ฟอง เบด 

วธ ทำ  เอา ถ' วที่ฅ องการ ใ ข้น น ม า ลำ ง นา ให้  สะอาด ใส่ กระทะ ทอง ก' ว 

จน เหลือง  เคาะ เปลือก ออก ให้ หมด  แส่ ว ไม่, ให้ ละเอียด  และ 
กรอง ควย น้- า ขาว บาง  เอา มะ พรำ วขูค คน เอา แต่ หำ  เคี่ยว กบ 
นา ฅาล ทราย กน พอ เบน ยาง มะ คุม  ที่ง ไว้ จน เย็น จึง เอา ถ' วที่ 
กรอง ไว้ ผสม ก* บ นา ตาล  ชิม ดู ให้ มี รส พอ ดี  นวด ให้ เข่า กน 
คะเน พอ บน ได้ 

วิธ บน  เอา ถวผ สม นน มาบ นเบ็่ นก ง  แล ว เอา มาทอด 

วิธ ทอด  เอา มน หมู ลำ งนํ้า ให้ สะอาด  หน เจียว นาม' น แส่ ว เอา แบ ง 

ข่าว เหนียว ก* บหว กะทิ นวด กน จน นุ่ม  ต่อย ฟอง เบ็๋ ด' ใส่  ๑  ฟอง 
ละลาย แบ งก บ หาง กะทิ คะเน พอๆ บผ่1 ามีอ ก่อน ขำ ง หนา  ฅ1 ง 
นาม* น หมู' จน รอน' จค  เอา ขนม ที่ บน ชุบ แบ งที่ผ สม ไว้ ทอ ค จน 
เหลือง ใช้ ทิพ พี ลวด โปร่ง ฅกขํ้ น  พอ สะเด็ด นา ก็ ใช้ ได้ 


ขนม ฟ่อง นา 


นม  นา ฅาล  นาวา นิล ลา 


๑๓)! ช 


วิธ ทำ 

ต่อย ไข่ แยก ไข่ ขาว กบ ไข่ แดง  ไว้ กน ละ ต่าง หาก  ตี ไข่ ขาว  1ห้ 
ขน แข็ง  แล้ว์ เอา กระทะ หรือ หม่อ ตํ้ งไฟ ให้ เดือด  เมื่อ นำ เดือด 
พล่าน ดีแลั ว  จึง เอา' ช1 อ์นฅ่ ว้า ไข่ ขาว เบ็น คำ")  ใส่ ใน หมอ นำ เดือด 
ให้ ไข่ สุก ฅว้า ขื่น ใส่ กระชอน ให้ สลัด นำ แลั วฅีไ ข' แดง ให้ ขึนฟู 
ละลาย ก' บน มน าฅา ล  เติม นา นิด หน่อย  ชิม ด อย่า ให้ หวาน จด 
น ว้า  แล่ ว เอา ใส่ กระทะ ตง ไฟ อ่อน  ‘ๆ  พอ ให้ สก ยก ลง ใส่ นำ 
วา นิล ลา  พอ หอม นิด หน่อย จึง ดก ลง ใน ชาม แกว ใหญ่  ๆ  แล ว 
ฅว้า ฟอง ไข่ ขาว ใส่ ลอย หนำ ภาชนะ ที่ จะ ใส่  ใช้ ชาม แกว ใหญ่ ตน 
เพื่อ ให้ ไข่ ขาว ลอย อยู่ หนำ ไม่ เบียด กน จม 

เค รอง ปรุง 

ขนม เส น่หํ่ 

ไข' ไก่ หรือ ไข่ เบ็ด  นำ ตาล  เกล็ด พิมเสน ไม่ ให้ ละเอียด  แบ ง 
สาลี 

วิธ ทำ 

ไข่ ไก่  ๑  ส่วน  นำ ตาล ส่วน ครึ่ง ผสม กน ตี ให้ ข็น  แล่ ว แบ่ง ออก 
ทำ ที ละ นอ ย  คือ ลัก ใส่ ชาม ประมาณ  ๖  ชอน โต๊ะ  แบ ง สาลี 
๑  ข่อ น โต๊ะ ผสม ให้ เข่า กน  ใช้ พิมพ์ หวือ จอก เล็ก "เทา ลัวย 
นำ ม ไ เหม  เข่า เตา อบ  ให้ ริ! วน  แล ว ต' ก ขนม ที่  ผสม ไว้ หยอด ลง 
ไป ใน พิมพ์ อย่าง ไม่ แรง น ว้า  หวือ จะ ผิง ชนิด อย่าง ใช้ ไฟ ล่าง ไฟ 
บน ก็ ได้ 

เควิ อง ปรุง 

ขนม สาเก 

สาเก เขื่อง  ฯ  ๑  ผล  แบ ง ข่าว เข่า  ๑  ทะนาน  มะ พราว  ๒  ผล 
นำ ตาล ทราย  ๒  ชิง ครึ่ง  แบ งม น สำปะหลัง  ๒  ชอน โต๊ะ 

วิธ ทำ 


ดฟ่ ๓ 


โม่ แบ ง ข่าว เข่า ท' บ นา ให้ แหง  มะ พร่า ว ปอก ผิว ขูด ควย 
กระ ค่าย จีน เพ่ง ไว้ ผสม กบ แบ ง  ๑  ซีก  โรย หนำ  ๏  ซีก  เหลือ 
นนค ไ แอ าแ ฅ่หว ผ่า สาเก ฝาน ไส้ นึ่ง ให้ สุก  แล ว ปอก เปลือก นวค 
ให้ ละเอียด ผสม มะ พร่า วที่แ บ่ง ไว้  แบ งม นสำ ปะ หล’ ง และ แบ ง 
ข่าว เจา ผสม ให้ เขา ทน ให้ ดี  จึง ใส่ นา ตาล ก’ บ กะทิ  พอ เข่า กน 
อี แล่ วจี งฅ กใส่ ใบตอง  เอา มะ พร่า วที่แ บ่ง ไว้ โรย หนำ  ห่อ' แง 
จน สุก  (ถ้า ขนม ยิง แข็ง ให้ เติม กะทิ จน พอก’ บก วา มติ องการ) 


ขนม หมอ แก 3 สาเก 

เครือ งป รง  สาเก  ๑  ผล  มะ พร่า ว ผล เขื่อง")  ๑  ผล  นำ ฅาล บึก  ๖  กู่ 

ฟอง เย้ ด  ๖  ฟอง  แบ ง ข่าว เจ่า นวค แล้ว เท่า หนึ่ง ฟอง เบึด 
หอม เจียว 

วิธ ทำ  ผ่า สาเก นึ่ง หรือ ตม ให้ สุก  ปอก เปลือก นวด ให้ ละเอียด  ขูด 

มะ พร่า ว กน กะทิ อย่า ให้ มาก นก เอา นำ ตาล ละลาย กรอง ให้ 
สะอาด  เอา สาเก กบ ไข' ละลาย ลง อีก  แล ว เจือ แป้ง ข่าว เข่า 
เมื่อ เข่า ก่น ดี แล' ว้ต* ก ใส่ เปลือก ไข' ฅง์ ไฟ ชิม คู  ถ้า อ่อน หวาน 
เติม นำ ฅาล อีก  ฅก ใส่ ถาด ขนม หมอ แกง ต8 งไฟ กวน ให้ สก  แล ว 
รา ไฟ ให้ เหลือ แต่ เพียง เล็ก นอ ย  เอา ไป ใส่ ถาด ทอง เหลือง หรือ 
ทอง แดง  วาง บน ถาด ขนม หมอ แทง  กอย เบิ1 ดคูอ ย่า ให้ หนำ 
ไหม้  เมื่อ หนำ เหลือง ดี แล, วิ ยก ลง' โรย หนำ ควย หอม เจียว  สุด 
แต่ ชอบ 


คลาย นา วาท} ง เครื่อง 

วธ ทำ  ให้ หา ผล ก ลำ ย นา' วา ที่ มี ผล สก งอม มา พอ สมควร  พยายาม อย่า 

ให้ ซา  เอา เรียง ลง ใน ลัง ถึง ท1 ง เปลือก นึ่ง คำ ย ไฟ อ่อน  ๆ  ราว 
๓  ซิว โมง  ปอก เปลือก ออก เรียง ใส่ ภาชนะ ไว้  เอา หวน านม 
โกส ค หรือ ครีม อย่า งคีก็ ได้  ครีม นึ่ใซ้ ตี ควย เกรึ่ อง ฅีไข่ หรือ จะ 
ใช้ อย่าง อื่น ก็ ได้  ฅีจน ขน ฟ แล้ว เก็บ ไว้  แล่ ว เอา นา ตาล ทราย 
ประมาณ  ๒  ชอน โต๊ะ  เคี่ยว ใน กระทะ ทอง จน เห็น ว่า เหลือง ดี 
พอ สมควร แล่ ว  ให้ ละลาย แบ่ง ม' นลง ใน กระทะ นน  ส  ชอน ชา 
ต่อ จาก นึ่ให้ เติม นา ผล ไม้  เช่น กระ เร้ย บ หรือ น' ไผ ล แร ส เบ อ' รี่ 
ก็ ไค้ พอ สมควร  เพื่อ ให้ สีดี แล้ว เก็บ ใส่ ภาชนะ ไว้  เมื่อ เวลา จะ 
รบ ประทาน ให้ เอา กล้วย ใส่ ภาชนะ ที่ จะ รบ ประทาน  แล้ว ราด 
ควย หำ นาน มก' บน าฅา ลที่ผ สม ผล ไม้ ไว้ อีก ชน หนึ่ง 


ใ] นม กล วย 

เค รอง ป รง  กล้วย นาวา อย่าง งอม  ๒๕  ผล  แบ ง ข้าว เจ่า โม่ ท' บ นํ้า แห* ง แล้ว 

ผล สม เก ลยง  แบ่ง มน สำปะหลัง หรือ แบ่ง ท่า ว ยาย ม่อม  ๒ 
ชอน โต๊ะ  มะ พรำ ว  ๑  ผล  นาคา ล ทราย  ๑  ช' ง  เกลือ บน 


วิธ ทำ 


มะ พรำ ว ปอก ผิว ดำ  ๆ  ออก ให้ หมด  ขูด ควย กระ ค่าย จีน  แล้ว 
แบ่ง ออก เบน สาม ส่วน  ส่วน หนึ่ง คลุก ล้บ เกลือ บ่น พอ เค็ม 
สำ หรบ โรย หนำ ขนม อีก สอง ส่วน คน เอา แค่ หำ ใส่ นาค ท ไ] แบ่ง 


๑๓) (^ 


และ กล วยแลว รึง ใส่ นำ ตาล และ กาก มะ พรำ ว ลง ผสม ให้ เข่า กน 
ใส่ ใบฅ อง บ! งชิ มด  เมื่อ ไค้ ที่ดีแลว รึง ฅไา ใส่ ใบตอง โรย ค, วย 
หนำ มะ พรำ ว  พอ นึ่ง ให้ สก 


เค รอง ป รง 

๐ 

วธ ท่า 


แบ ง ฟ้า ว เจ่า  มะ พรำ ว  นำ ตาล ทราย ขาว 
นวด แบ่ง ข่าว เจ่า ก ไ] นำ เย็น ให้ เข่า กน ดี 


เกลือ บ่1 น 

บน เบน กอ นโฅ  ๆ 


ฅไ] ใน นำ เดือด คะเน พอ แบ่ง สก หนา เท่า เสน ตอก ตก ขั้น นวด ให้ 
เจ่า กน  แบ่ง แบ้- งบ' นเบ็่ น ท่อนกลม  ๆ  ยาว  "I  แล่ ว?) ด เบ็1 น1 ชน 


เล็ก  "I  ก! น กะทิ จ่นํ  ๆ  ใส่ ลง ใน หมอ ตง ไฟ พอ เดือด แล่ วใส่  แบ่ง 
ลง ไป  พอ แบ่ง สุก เติม นำ ตาล ทราย  เกลือ บ่น  ชิม คู ให้ รส 


หวาน เค็ม กลม กล่อม 


4 


เครือ ง ปรุง 


วิธ ทำ 


ตอก อ*, ญ ชน  นำ ดอกไม้ สด ตม เดือด 

โก สิเนี ยล  แบ่ง ญวน ข้าว เจ่า อย่า งคีที่  ๑ 


นำ กร’ ง หรือ นำ แดง 
แบ่ง มน สำ ปะ ห ล่ง 


หรือ แบ่ง ท่า ว ยาย ม่อม  นำ ตาล ทราย  นำ กะทิ 

ตวง แบ่ง ข่าว เจ่า  ๒  ส่วน  แบ่ง มน สำ ปะ ห ล่ง หรือ แบ่ง ท่า ว 
ยาย ม่อม  ๑  ส่วน  นวด ด วย นำ ดอกไม้ กำ ล่ง ร่อน แช่ ดอก อัญข์ นํ 
กบ คอก ไม้ สด กำ ล่ง เดือด พอ ให้ มีสี สวย  ขูด มะ พรำ วก น เอา ห์ว 


กะทิ นวด ไป กบ เพ ง  เชื่อม นา ฅาล ควย ดอกไม้ สด ให้ ขน  ๆ 
กรอง ให้ สะอาด  แบ่ง แบ งที่ นวด แล่ ว เบน  ๓  ส่วน ให้ เท่า  ฯ  กน 
ส่วน หนึ่ง นวด ควย นาค อกอ้ ญชน ให้ เบน สี นา เงิน แก'  ส่วน หนึ่ง 
นวด ควย นา แดง โก สิเนี ยล หรือ นาค ร” ง  อีก ส่วน หนึ่ง ไม่ฅ อง 

ผสม สี  ฅวง นา ฅาล เชื่อม ละลาย แบ ง ส่วน ละ เท่า  ๆ  กน  ผสม 
พอ หวาน อย่า ให้ จ” ดนํก  ให้ มี รส มน มากกว่า หวาน  ถ้า ขน มาก 
ก็ ให้ เติม นา กะทิ ลง อีก  เอา มือ ชอน พอ แบ งจึบ ห ส่ง มือ เบ็1 น 

ใช้ ไค้  เมื่อ ผสม ทุก  ทุ  ส่วน ไค้ ที่ แล ว ตอง กรอง ควย ถ้า ขาว บาง 
อีก ครํ้ง หนึ่ง  ใส่ กระทะ เหล็ก ใส่ นา ฅง ไฟ  เอา ถาด ทอง เหลือง 
หรือ ถาด ส่ง กะ สีที่ข่ ค สะอาด แล ว วาง ลง ใน ส่ง ถึง  บิ1 ค ฝา พอ รอน 
ฅ้กแ บง สี แดง หยอด ลง ใน ชน บาง พอ งาม  หยอด สี แดง ลง ส” ก 
ชน  แต่ ตอง ให้ สก ที ละ ชน  เมื่อ ครบ  ๓  ชน แล ว  จึง หยอด 
สี ขาว ให้ ครบ  ๓  ชน  (ให้ สก ที ละ ชน)  แล วจึง หยอด สี นา เงิน ลง 
อีก ๖  ซ1 น  (ให้ สก ที ละ ชน เหมือน กน)  แส่ ว จึง กล บ หยอด สี ขาว 
และ สี แดง ตาม ที่ กล่าว ไว้ ขำ งฅน  เวลา หยอด แส่ ว คอ งบี่ค ฝา 
ส่ง ถึง ทุก ชน  จน กว่า จะ สุก  เมื่อ ได้ ที่ แส่ ว  จึง ยก ลง เบน แส่ ว 
จะ เห็น เบ็1 นสี ธง ชาติ ไทย 


๓ 

สี 


ขนม ถว กาน 


นา ฅาล บก 


มะ พราว กะ ท  ถว เขย ว 


๑  ๓)  ๓) 


ว ธ ท้า  บคถํ ว เขียว ให้ ละเอียด  แล ว ร่อน เอา เปลือก ออก เสีย เอา แต่ 

เน็อ  เอา นา ฅาล เคี่ยว ให้ ข’ น  เอา เร่ ว เขย ว ที่ บด แล' วน V เ ใส่ ลง ไป 
กวน ให้ เช่า ท้น ดีแ ลำ ยก ลง จาก เตา ที่ง ไว้  เอา มะ พราว กะทิ มา 
ตก ดำ ยช่อ์ นก ลม วาง ลง บน จาน  เอา ถ' ว เขียว ที่ กวน แล ว กบ 
นา ตาล ใส' ลง เบน หนำ ขนม  ทำ พอ ให้ เบน คำ  ‘ๆ  ร' บ ประทาน 
อร่อย น' ก 

ลำ ใย เสวย 

เค รอง ปรุง  นา ตาล ทราย อย่าง ขาว  นา หอม ใส่ ขนม  นม วิว สด  แบ ง ท้าว 

ยาย ม' อม  ลำ ใย ผล โฅ  "I 

วิธ ทำ  เอา แบ- ง' ท้าว ยาย ม่อม  ผสม ท้บ นา นม โค สด กน ให้ เขา ก้น คีแล ว 

ยก ขั้น ตง ไฟ  พอ เห็น' ว่า ขน ดีแลิ วิ  โรย นํ้า ตาล ทราย พอ กะ ว่า 
หวาน ดี  อย่า ให้ หวาน จด นก  เอา ลำ ใย  ผล โต ‘สุ  ปอก เปลือก 
กว่า น เอา เม็ด ออก  พยายาม อย่า ให้ เนอ แตก ได้ เอา ใส่ ลง ใน 
กระทะ  พยายาม คน ให้ เบา  ๆ  อย่า ให้ ลำ ใย แตก ได้ เบน สวย 
ที่ สด  พอ เห็น ว่า สุก คีแ ลำ ยก ลง ตก ใส่ จาน ร* บ ประทาน กำ ลำ 
รอน  ‘สุ  อร่อย ดี 

ท้า จะ ให้ ชวน ร' บ ประทาน  ก็กว ร เติม หำ นา หอม ใส่ 
ขนม  เช่น นาวา นิล ลา  และ ท้า จะ เติม หำ กะ ท้นิค หน่อย จะ ชร ส 
อีก มาก ที เดียว 


เครื อง!] รง 
วิธ ทำ 

เคํ่ก นาง พร 3 ยา 

ไข่ ไก่  ๒  ฟอง  นา กาล ทวาย  ๒  ชอน โต๊ะ  แบ ง  เนย  องุ่น แหง 
ตี นำ ฅาล กบ เนย ให้ เข่า ก่น' จน เบน ครีม  ตี ไข่ แดง จน ขืน ฟุ  แล ว 
ผสม ลง ในแ บง และ อง1 น แห ว้] ตี จน เข่า กน ดี  ตี ไข่ ขาว จน ขน แข็ง 
ผสม รวม ก่นํใ นภา ชนะ ที่ ทา ควย เนย เอา เข่า เตา อบ ประมาณ ก รึง 
ช ว โมง 

เค รอง ปรุง 

ขนม นม 

แบ ง หน ก  ๑  ปอนด์  นํ้าฅ าลเ ม็ค  ๑  ชอน โต๊ะ  เนย  ๓  ชอน โต๊ะ 
แบ’ ง สาลี  ©  ชอน โต๊ะ  นม  ๓  ถวย  ไข่ ไก1  ๒  ฟอง  เกลือ 
ครึ่ง ชอน ชา 

วิธ ท้า 

ผสม นา ตาล กบ แบ ง เข่า คำ ย ก่น  คลุก กบ เนย  ใส่ เกลือ  ละลาย 
แบ' งที่ผ สม แล่ วน ด้วย นํ้า อุ่น,' รุ  ตี ไข่ ไก่  ๒  ฟอง น น ผสม ลง 
เมื่อ แบ งก บไข่ ผสม ควย กน ดี แล วก น จน แบ ง ไม่ ฅด กระทะ  เอา 
แบ ง โวย ที่ ภาชนะ ที่ จะ ใส่ กาม ขนาด ที่ฅํ องการ เสีย ก่อน แล วฅ่ก 
แบ งน ใส่ ใน แบ บน น  เอา แบ ง โรย ข่า งม น นิด หน่อย  ใส่ เฅา อบ 
ไว้ ประมาณ  ๒0  นาที  ริบ ประทาน กบ เนย แข็ง 

เครือ งป รง 

ขนม หนา นวล 

ไข่ ไก่  นา ฅาล ทราย ละเอียด  แบ’ ง สาลี 

๑ ณ์ลิ่ 


วธ ทำ  ใช้ บ้บฅ้ ด ครึ่ง' ท่อน  ใส่อิ  ฐ หรือ ทราย แล ว เอา ส่ง กะ  สี ใส่ ทบ พิมพ์ 

ขนม วาง เรียง ยก ตง ไฟ  สังกะสี อีก แผ่น หนึ่ง บีค  เผา ถ่าน ให้ แดง 
เท บน สังกะสี พิมพ์ รอน ตำ ขนม หยอด อย่า ให้ เค็ม นก  ใช้ นา มน 
ทา พิมพ์ ควย  ค่อย ไข่ ไก่  ๓  ฟอง ใส่ ถ วยฅี สับ นา ตาล  ๓  ถวย 
ให้ ขํ้น  ร่อน แบ้ ง ใส่ แล ว คน อย่า ตี หยอด ใส่ พิมพ์ ทำ ให้ ขนาด 
พอ เหมาะ 


ขนม ทอง ห่อ 

เครือ งป รง  ฟอง ไข่ เบ็่ค หรือ ไข่ ไก่  แบ ง สาลี  นม ขน  นา มน หมู  พริก ไทย 

กระเทียม  ราก ผำชี  เนึ่อ หมู แสม มน  ถ” ว ลิสง  นา ตาล  หอม 
ห ว' ใหญ่  นา เคย ดี 


วิธ ทำ 


ข' ใช้ ไค้ ท งไข่ แดง และ ขาว  นม ขน  ๓  ชอน คาว สับ แบ้ ง สาลี 
เคสั 1 กน  เอา นา ใส่ กระทะ ทอง ให้ ต1 งไฟ ให้ เดือด  แบ้ งเค สัา 
หยอด พอ สก  ‘ๆ  ดิบ  ๆ  สัก ใส่ ชาม นวด จน แบ้ ง แตก ใส่ ไข่ นวด อีก 
นาม" นหม สัก ครึ่ง ห ม' อ  ตง ไฟ ใช้ แบ้ ง หยด เล็ก' ใหญ่ ตาม ตอง การ 
ตำรา กผำ ชี  พริก ไทย  กระเทียม  ห' น เนอ หมู  ๔  เหลี่ยม เล็ก  ‘ก 
หอม ห ว ใหญ่ ช้น ยาวๆ  ถ ว ลิสง หน บาง  ๆ  สัค ใส่ นาคา ล นา เคย ดี 
แบ้ งก' ว่าน กน แส่ ว่ย ค, ไส้ บิ1 ดก่ นอ ย่าง เดิม  ค่อย ไข่ ยา เสีย ให้ สนิท 


ทอด นาม ไ เจน เหลือง  สัก ใส่ จาน ใช้ ไค้ 


©ต่ ๐ 


สํงข ขา ข: แเม 

เคร อง ปรุง  ฟอง ไก่  นม ว* ว  นา ฅาล ทราย  เผือก  หอม ห’ ว ใหญ่ 

วธ ทำ  เอา เผือก เปลือก ให้ เบน รป โถ  ให้ เก ลยง แล็ ชิต’ ค กน, ให้ ติง ไค้ 

ต* ด ตอน บน ก วาน ใน อย่า ให้ บาง น* ก  ให้ หนา0 'เหน่อ ยคี  เอา 
ไข่, ไก่ ต่อย ฅีขั้น ฟ  เอา นา ตาล ก’ บน ม โค หรือ นม ขน ก็ ได้  ละลาย 
นา พอ ควร  ผสม ลง ไป ชิม คู ตาม ชอบ แล ว  จึง ตก ไข่ ไก่ กบ นม สด 
ที่ ผสม แล่ ชิน หยอด ลง ใน โถ เผือก กรน หยอด แล่ ชิ เอา วาง ลง 
ใน ชาม  เอา วาง ลง ใน ล่ง ถึง นึ่ง จน สุก  ระ ว’ งอ ย่า ห ยอ  ค ให้ ลน 
จน แล คู ไม่ งาม 


บํว ลอย ราชินี 

เค รอง ปรุง  ผล แบ็เ ะก๊ว ย  นา ดาล หมอ 

วิธ ทำ  เอา  ผล แม๊เ ะก๊ว ย ทุบ เปลือก นอกออก แล่ วิ  เอา ใส่ หมอ ฅม 

เมือ สุก แล ว เอา ลง แช่ นำ เย น  ให้ เปลือก ล่อน จ* ดห* ชิต’ ด ท้าย 
เอา ไส้ ออก  แล่ ชิ เอา กะทิ ก' บน าฅา ล ละลาย ต1 งไฟ พอ เดือด 
แล่ วิ ใส่ ลูก แ' ปะ ก๊วย  เมื่อ ได้ ที่ แล วฅก ใส่ ชาม ร’ บ ประทาน ได้ 


©  {^5  © 


เครือ ง ปรุง 


วิธ ทำ 


ขนม ขวน ริก 


ห  *  VI 

ข 


จน ทน เทศ  นํ้าฅ าล  มะ พราว  ขาว เหนียว  แบ ง ญวน 


ขำ ว เจ้า 


ขูด มะพร้าว เอา แฅ่ห ว กะทิ  เอา แบ’ ง ขาว เหนียว ส่วน หนึง 
แบ ง ขำ ว เจ้า ส่วน หนึ่ง  จน ทน์เ ทศ ฝน แลื วเก ล่า กบ แบ ง 
พอ ออก สี นวล เหลือง  "I  แล ว ละลาย ควย หาง กะทิ ผสม นา ตาล 
ทราย ให้ หวาน มน  แล วก รอง ลง ใน หำ กะทิ  ใส่ กระทะ ทอง 
ตํ้ง์ ไฟ  กวน ไป จน ขน  อย่า ให้ ไฟ แรง  เมื่อ กลืน หอม อ่อน 
มาก ไป  ก็ ฝน จน ทน์เ ทศ ใส่ อีก  แล วยก ลง ข่า ง ล่าง  กวน ให้ คืน 
ต่อย ไข่ ไก่ เอา แต่ ไข่  แดง  เท ลง ทํ้ ไ 3  แบ' ง กำ ล่ง รอน  ^  ดู กวน ให้ 
เข่า กน  รีบ ชำ ยก นบน ให้ คลาย ผล จน ท' แข นาค พอ คำ. 


คำ ไาอ าลย 


ยน  ยา ใจ  เพชร ชาติ  เรอ เอก สมา  หง สกุล  อา ร  สุ ตน ตา นนท์ 

พล ตรา เชย ร  สุ ตน ตา นนท์  นาย ไพโรจน์  หง สกุล 

น้ง  นาง พิมล เสน์  (ประ พ่น ธุ  หง สกุล)  น ทา ไท พระ พิมล เสน 

นิพิท ธ  สุ ตน ตา นนท์  (กลาง) 

แถว หน้า  ลลา  กาญจนา คม  นาย ถา าร  หง สกุล  นา ยโส ตม ศร  หง สกล 
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นาง พิมล เสน  (ประ พน ธุ  หง สกุล)  ถ่าย รูป ร่วม กบ ญาติ  เม อ งานพระ ราช ทาน เพลิง ศพ 
มหา เสวก ตร  พระยา ศรื ราช อก ษร  (มา  กาญจนา คม)  นา ชาย ของ ท่าน 


นาง พิมล เสน  (ประพันธ์  หง สกุล)  ถวาย เค รอง ไทยทาน แด่ พระ สงฆ์ 
ใน งาน ทำ บุญ ท บาน  จะ เห็น ภาพ นาวา โท พระ พิมล เสน ยนอ ย' ขาง ซา ย 


นาง พิมล เสน  (ประ พ่น ธุ  หง สกุล)  มอบ เงิน สอง ห มน หา พัน บาท แด่ นาย แพทย์ 
เสนอ  ต ณ ฑเศ รบ ฐ  ผู้ อำนวย การ โรง พยาบาล วชิระ  เพิอ สท้ง ทอง คน ไข้ พิเศษ 
ท นง ทอง  และ สร5 าง เต ยง พยาบาล  ๔  เต ยง 


นาง พิมล เสน  (ประ พ่น ชุ  หง สกุล) 


เดืน ทาง ไป เท ยวเ มอง เห นอ กบ ลูก หลาบ 


สด ด ไห้ คุณ แม่ 

ห' แง ลือ เรื่อง  “แสง ธรรม,,  ซึ่ง สมเด็จ พระ พทธ โร] ษาจ ารย์  อง ก 
ประธาน กรรมการ มล นิธิ  ก. ศ. ม.  ไค้ ทรง อนุญาต และ อนุโมทนา ให้ พิมพ์ แจก 
ใน งาน ศพ คุณ แม่น น  เบน หน' งสือ ที่ ประกอบ ควย คติ ธรรม ใน พระ พุทธ ศาสนา 
ธนจะ อำนวย ผล ให้ ผู้ อ่าน ได้ ร* บ ประโยชน์ ใน, ค้าน ศีลธรรม ฅาม หน้าที่ ของ พุทธ 
ศา สนิก ชน ฅาม สม กวร  ขำ พเ จำ ขอ ถือ โอกาส น์ก ราบ ขอบ พระ คุณ ท่าน 
เจา พระ คุณ สมเด็จ  ๆ  อง ค ประธาน กรรมการ  ก. ศ. ม.  ไว้  ณ  ที่' แค้' วย 

หน* งสือ เล่ม นิ  ขำ พเจำฅง ใจ อุทิศ ส่วน กุศล ให้ แก่ กณแม่ผู้ กอปร ควย 
คุณธรรม อ* นสง ส่ง  ท่าน เบน แม่ ที่ วิเศษ สุด ของ ลก  พุ  (หญิง  ๓  ชาย  ๔)  และ 
เบน แม่ บ่, านที่ ดี เลิศ ของ คุณ* ปา  (น. ท.  พระ พิมล เส นิ  พร อม  หง สกุล)  จึง เบน 
ผล ที่ บ* น ดาล ให้ ท่าน ไค้ ช่วย คุณ!] าก่อ ร่าง สร้าง ฐานะ ขั้น เบึน บึก แผ่น ม' นก ง 
คุณ แม่ ได้ อบรม บ่ม นิ ส ย และ ให้ การ ศึกษา แก่ บุตร ธิดา อย่าง สมบูรณ์ จน มี  หล ก 
ฐาน อ นก วรแ ก่อ* ต ภาพ ใน วง ส* งคม  จึง เบึน การ สมควร อย่าง ยี่งที่ จะ ตอง สดุดี 
ให้ คุณ แม่ ใน โอกาส สุด ทาย น  เพื่อ จารึก พระ คุณ และ กวา มดี ของ ท่าน ให้ อยู่ 
ใน ความ ทรง จำ ของ ลูก หลาน และ ญาติ มิฅร ตลอด ไป ช' วก ล ปาว สาน 

ผ้ ประกอบ อาชีพ ใน กิจการ ใด  พุ  ก็ ตาม  ค้า สามารถ ประ ห ย* ครา ย จ่าย 
มิ ให้ เกิน ราย ได้ และ มี เหลือ สะสม ไว้ เบึน หล ก' ต รพ ย์ ถาวร  ก็ ย่อม มี โอกาส ที่ จะ 
ดำรง วงศ์ ตระ กุล ให้ เจริญ รุ่งเรือง ขั้น ได้ ควย การ ลง หุน ใน ธุรกิจ การ ค้า หรือ 
หา ซอ ที่ดิน ไว้ ให้ เกิด ประโยชน์  อนฌ็๋ น การ เสริม ราย ได้ ให้ เพื่ม พน ยง ขั้น 
บรรพ บุรษ ของ คุณ แม่ และ คุณ บ่า ที่ ง สอง ผาย ก็ ได้ สะสม หล* ก ทรัพย์ เช่น น์ไว้ 
อย่าง น่า ภมิ ใจ  แต่' ที่ง คุณ แม่ และ คุณ บ่า ก็มิ ได้' ร* บ ส่วน แบ่ง, ใค  พุ  อ น สมควร ที่ 
พึง จะ ได้ รบ  ท่าน จึง ไค้ ร่วม แรง และ ร่วม ใจ กน ต่อลู้ ความ ยาก ลำบาก ท8 ง มวล 


สะสม ท รพย์ สม บ ว้า และ สร่าง ห คัก^ าน ขน มา ได้ ควย นา พก นา แรง ของ ท่าน เอง 
คุณ แม่ มี ความ' ชื่น บาน อย่ กบ งาน บาน และ เลย งบุฅ ร ธิดา  ไม, นิยม การ เสียง โซก 
และ การ พน์น่  ใช้ จ่าย ทรว้ คั) ที่ หา มา ได้ คัว ยก วาม กระเหม็ด กระแหม่ ตง ตน อยู่ 
ใน ศีลธรรม และ มี การ บริจาค เออ เ^อ เผื่อ แผ่ กาม ควร แก่^' านะ  คุณ แม่ จึง เบน 
องค์ ประกอบ ที่ สำคัญ ใน การ อำนวย โอกาส ให้ คุณ ปา ก่อ สร ำง หล ก^าน ไว้ ให้ แก' 
ลูก ทุก คน โค ยท่ว ถึง  ท่าน ได้ เบน เจ่า ของ นา อ นก ร่าง ใหญ่ ไพศาล ใน อำเภอ 
บาง ปะ กง  จำ หวด ฉะเชิงเทรา หลาย รอย ไร่ 

คติ ธรรม ที่ คุณ ปา คุณ แม่มี รสนิยม ตรง กน เช่น น  ย, อม ส่ง เสริม ให้ ท่าน 
เบึน ลู่ ครอง ที่มีค วาม สุข  ความ เจริญ รุ่งเรือง มา โดย สำ คับ  มี ความ ซื่อ สฅย์ 
ต่อ กน อย่าง น่า สรรเสริญ  ใน กรอบ กร วที่มี แต่ สี่งที่ เบน มงคล เช่น น  ย่อม 
เบ็1 นที่ กำเนิด แห่ง บุญ กศ ลอน มี อาน ภาพ แผ่ มา ถึง บุตร ธิดา ให้ ได้ รบ ความ สข 
ความ เจริญ เช่น เคียว กน 

กศล ใด  ทุ  ที่ ขำ พ เจ่า ได้ มี ส่วน ร่วม ใน การส นอง พระ คุณ คุณ แม่  และ 
กุศล ที่ ขำ พ เจ่า จะ บำเพ็ญ ต่อ ไป ใน ภาย หนำ  ขา พ เจ่า ขอ อุทิศ ให้ แก่ คุณ แม่ ผ้มี 
ความ ปรารถนา ดี และ, ให้ กวา มอบ อุ่น แก' ขำ พ เจ่า  เสมือน มาร คา ผู้ ปง เกิด  เก ลำ 
ของ ขา พ เจ่า เอง  ขำ พ เจ่า แน่ ใจ ว่า  บุญ กุศล ที่ คุณ แม่ ได้ บำเพ็ญ มา ตลอด ชีวิต 
อ ไ เยา วนา นของ ท่าน  จะคั อง หนุน นำ ให้ ท่าน ได้ ประสบ อิฏฐ วิ บลย์ มน ญ ผล 
เสวย สุข สม บ ว้า ใน สุคติ สม ปราย ภพ ทุก ประการ. 


ทลต รวิ เชย ร  สุ ตน ตา นนท์ 
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ดผแ ม 
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ผู้ เขียน ไม่ ได้ เบ็น บฅร ของ นาง พิมล เสนี  แต่ ได้ ร' บก วาม อุปการะ 
เลย งดู เยี่ยง บุตร ของ ท่าน กน หนึ่ง ตลอด เวลา  ๓๖  บํจน กระ ท' ง วาระ สุด ทาย ที 
ท่าน จาก ไป  จึง มี ความ เคารพ น บ ถือ และ เทิค ทน ท่าน  เสมือน มาร คา บง เกิด 
เก ล่า  คุณ แม่มื มฅร  ๗  คน  แต่ ละ คน ก็มี เพื่อน ฝูง มาก  และ เพื่อน ฝูง ไป มา 
หา สู่ บุตร ของ ท่าน ที่ บ่า น รอง เมือง  ซอย  ๓  เบน ประจำ  คุณ แม่ ว* ก บุตร ของ 
ท่าน มาก  และ ไค้ เผื่อ แผ่ ความ อารี ชอง ท่าน ไป ถึง เพื่อน ฝูง ของ บุตร โดย ท' วถึง 
ก่น  ผ้ เขียน เบ็1 น เพื่อน คน หนึ่ง ของ บฅร คุณ แม่  พระ คุณ ที่ คุณ แม่มื ต่อ ผู้ เขียน 
นนยี่ ง ใหญ่  และ เบน, พระ คุณ' ที่' ได้ สร2 างชี วิฅผู้ เขียน' ให้ ประสบ ความ สำเร็จ ใน 
หลาย ท่าน 

คุณ แม่ เบึน มาร ตา ต วอ ย่าง ที่ รก ลูก อย่าง กบ ชีวิต จิต ใจ  ท่าน ทะ น ถนอม 
ลกข อง ท่านอย่าง ยึงย วค  ท่าน ท่อง ดูแล อย่าง ใกล้ ชิด ว่า  ว* น หนึ่ง  ‘คุ  ลกข อง 
ท่าน ทก กน มี อาหาร ขนม และ ผล ไม้  ไม่ เพียง แต่ บริบูรณ์ เท่า นึ่น  แต่ จะ ท่อง 
เบน อาหาร ขนม และ ผล ไม้ ที่ ลูก ของ ท่าน ชอบ ควย  เมื่อ ครํ้งํ้ ที่ ท่าน ยิง มีสข ภาพ ดี 
นน  ท่าน ท่อง เข* าคร วทำ กบ ขาว เอง ทุก มือ  เพื่อ ให้ แน่ ใจ ว่า  ลกข อง ท่าน ไค้ 
รบ ประทาน อาหาร ขนม และ ผล ไม้ ที่ ถูก ปาก 


คุณ แม่ เบน ผู้ที่ เลื่อมใส ใน พระ พุทธ ศาสนา อย่าง แท้ จริง  ปกติ ใน ว' น 
พระ  ท่าน เดิน ไป พง เทศน์ ทวด เทพ ศิริน ทร์เ บน ประจำ  แม้ ใน ตอน ห ล่ง  ‘คุ 
สุขภาพ ของ ท่าน ไม่ สู้ ดี  ท่าน ก็ ยง ขอ ให้ ลูก ของ ท่าน ข* บรถ ยนต์ พา ท่าน ไป วค 
นอก จา กน นคุณ แม่ ย่ง ทำ บุญ ตก บาตร เบน ประจำ ทุกเ ชำ  และ บำเพ็ญ กศล ใน 


ไอ กา สฅ่า ง"! เสมอ มิ ขา ค  ผู้ เขียน เชื่อ มํน ว่า  ผล บุญ ที่ คุณ แม่ ได้ ฅงห นา 
บำเพ็ญ ฅล อด' ชีวิต ของ, ท่าน ได้ เบน พล้ งบ* นิ คา ล ให้ ชีวิต ของ คุณ แม่, ไค้ ร*' บก, วาม 
ร่ม เย็น เบน สุข โค ยฅล อด  ท่าน ได้ มีชีวิ ฅยึน ยาว ถึง  ๘๓  บี่  ได้ เห็น ลูก ของ 
ท่าน เติบ โฅแ ละ ดำเนิน ชีวิต ควย ความ สำเร็จ ท ะ งใน ทาง ส่วน ฅว่ และ การ งาน 

ฅํ้ง แต่ บี!  พ. ศ.  ๒๕๑๔  เบน คน มา  ส่ง ขา ร ชอง คุณ แม่ เปรียบ เสมือน 
ผล ไม้ ที่ สุกงอม ใกล้ จะ ร่วง หล่น  ท่าน ต่อ ง เขา โรง พยาบาล หลาย กรง  กรง 
สุด ท่า ย ท่าน เข้า โรง พยาบาล กลาง เมื่อ บ่าย วน ที่  ๑๓  มีนาคม  ๒๕๑๕  แล ว 
ท่าน ได้ สนใจ เมื่อ เข้ วิ มืด วน องการ ที่® ๔  มีนาคม  ๒๕๑๕ 

คุณ แม่' จาก โลก นํ้ไป แล่ วิ  แต่ พระ คุณ ของ ท่าน ย, ง สถิต อยู่ ให้ ลูก หลาน 
ได้ เกา รพ บ ชา อยู่ คลอด ไป  ผู้ เขียน เชื่อม' นิ ว่า  คว่ย ความ ร* ก, ห่วงใย ที่คณ แม่ 
มีฅ่อ ลกข อง ท่านอย่าง ชีวิต จิต ใจ ฅลอ ค ชีวิต ของ ท่าน  วิญญาณ ของ คุณ แม่ 
ยง' วน เวียน อยู่ ภาย ใน บริเวณ บ่า น' ซึ่ง คุณ แม่ ได้ ตง รกราก มา นานกว่า  ๕ 0  11 

ผู้ เชีย น ชอก มก ราบ ดวง วิญญาณ ของ คุณ แม่  และ จะ ขอ เทิด ทน บ ชา 
พระ กณข อง ท่าน คลอด ไป จน กระ ท* ง วาระ สุด ท่วิย แห่ง ชีวิต. 

สนิธ  ทุก ประ ยร 

กรง โต เกย ว 

วันหี่  ๔  โ เนา ค} ง  ๒๔'© ๖ 


ฅุณ แ} เข อง ลูก 

เมื่อ กร งลก ไค้ สูญ เสีย คุณ ใ] าไป เมื่อ  ๖- ๗  บี' ที่แลว มา  ลูก ได้ ประสบ 
ล่บค วาม เศ รำ โศก เสียใจ เบ็่น อย่าง ยื่ง  เพราะ เบ็่น การส ญ เสีย ที่ยี่ง ใหญ่ ที่ สุด 
ใน ชีวิต ของ ลก  แต่ เมื่อ มา ไค้ คิด ว่า ย่งมี คุณ แม่ อยู่ อีก ท8 ง์กน  ก็ ค่อย ผ่อน คลาย 
ความ โศก เศ รำ ลง ไค้ บ่าง  เพรา ะคณ แม่น8 นเบ็่ นทก คุ  อย่าง ของ ลูก เบน ประ คุจ 
ร่ม ไทร  เบน' พระ องค์ ที่  ๒  ของ ลก 

เมื่อ กร่ง์ คุณ บ่า ถึง แก่ กรรม  แม้ คุณ แม่ จะ มี อายุ ค่อน ขาง มาก พอ สมควร 
แล่ ว ก็ฅา ม  คุณ แม่ ก็ ยง แข็ง แรง ดี อยู่  สก คิด ว่า คุณ แม่ คง จะ  ได้ มี ชีวิต อย่  กบ ลก 
ต่อ ไป อีก นาน  แต่ แล่ วิการ ก็ หาเ  บน เช่น คิด ไม่  เพราะ ใน ระยะ ต่อ มา คุณ แม่ 
นน ไม่ แต่ ชรา มาก เข่า อย่าง เดียว  โรค ภ' ยก็ เบียด เบียน ถึง กบ ตอง เข่า รก ษาต่ วิ 
ใน โรง พยาบาล หลาย กร8 ง  อ ย่น านว่ น บ่าง น์อ์ย ว* น บ่าง 

คุก ค ร8 งที่ก ณ แม่?! อง เข่า โรง พยาบาล  แม้ จะ ไม่ เบน อะไร มาก น์ก  ก็ ทำ 
ลูก ต่อ ง ตกใจ มาก ทกค ร8 ง  ที่กล่ วิที่ สด ก็กือ  ก ลำ คุณ แม่ จะ ต่อ ง จา กล ก ไป 
คุณ แม่ มี อายุ มาก แล่ วิ  สก วน หนึ่ง  คุณ แม่ ก็ อาจ จะ ต่อ ง จาก ลูก ไป  แต่ ทว่า ลก 
ก็ อด มิ ไค้ ที่ จะ เกิด การ ประ หวน พร น ใจ  เพราะ กล ววน น น จะ มา ถึง  แล่ วิว' นนน 
ก็ มา ถึง จริง คุ จน ไค้ 

เมื่อ วน หนึ่ง  คุณ แม่ เกิด ไม่ สบาย  ผิด ปกคิ  ซอ บ นอน หล่บ ตา ท8 งวน 
มี อาการ อ่อน เพลีย และ หอบ เล็ก นอ ย  ไม่ พด จา  รบ ประทาน อาหาร ไค้ เพียง 
นิด เดียว  แม้ จะ ไค้ ร ไ] การ ค แล รก ษาฌี่ นอ ย่าง ดี แล่ ว  อาการ บวย ขอ งก ณ แม่ 
ก็ ไม่ ดี ขน  จึง ตอง รีบ ส่ง คุณ แม่ เข่า โรง พยาบาล อีกวาระ หนึ่ง เมื่อ บ่าย วน ที่ 


๑๓  มี. ค.  ©๕  การ เข้า โรง พยาบาล ของ คุณ แม่ ลัน นึ่  ก่อ โห้ เกิด การ ปริวิตก 
แก่ ลูก เบน ที่ สุด  อาการ ของ คุณ แม่ น่า เบน ห่วง กว่า ทุก  "I  ครํ้ง์ ที่ ผ่าน มา  และ 
แล ว คุณ แม่กี จา กล ก ไป เมื่อ ตอน เข้า ตรู่ วน ลัง การที่  ©๔  มี. ก.  ©๕  จน ไค้ 

ลูก ได้ สญ เสีย คณ แม่ ไป อีก ท่าน หนึ่ง  ต่อ แท่น ไป ลูก หมด แล่ วที่ง์ 
ร่ม โพธ และ ร่ม ไทร  ความ โศก เก รำ ลัน เกิด แต่ ตอง สูญ เสีย  คุณ แม่ผู้ ที่ ลูก 
รก  -  เกา รพ  -  บชา  และ เทิดทูน มาก ลน สุคที่ จก พ รา รำ พน ก็ เกิด อีก กรง หนึ่ง 

ลัน กวา มลั อง พลัดพราก จาก ลัน เช่น นึ่ย่ อม เบน ไป ตาม วิ ลัย แห่ง โลก 
ไม่ มี ใคร จะ หลีก พน  ทุก ผู้ ทุก นาม ตอง ได้ ประสบ เหมือนๆ กน  มิ วน ใด ก็ วน 
หนึ่ง  ไม่ ชำ ก็ เร็ว  ล กก็ฅ ระ หน ก' ดี อยู่  แต่ ลูก ก็อค มิ ได้ ที่ ตอง เก รำ  และ อา ล โ) ร” ก 
ใน คุณ แม่  ยึงกฺ ณ แม่ ได้ มี อายุ ยืน  มี บุญ อยู่ กบ ลูก มา อย่าง ใกล้ ชิด มา ชำ นาน 
ก็ยื่ง ทำ ให้ ลูก เกิด ความ รู้สึก เสียดาย อาลัย ลัก มาก ขน 

ใน ชีวิต ลัน ยืน ยาว ถึง  ๘๓  บี! เก ษ ของ คุณ แม่  คุณ แม่ ได้ ลำบาก ก รา ก- 
ก รำ มา มาก นานา ประการ  เพื่อ ก วามอยู่ รอด,  เพื่อ ความ สุข,  ความ เย้ น 
บึก แผ่น  และ เจริญ ทำ ว หนำ ของ ลูก  และ ใน ขณะ เคียว กน  คณ แม่ ก็ ได้ 
ประสบ ลับ ความ ปลั้ม บึฅิมิ ใช่ นอ ย  ที่ ได้ เห็น ลูก ของ คุณ แม่ ประสบ ลับ ความ 
สำเร็จ โน ชีวิต เบึน ลัน ดี ทุก กน  ลัน เย้ น ยอด ปรารถนา ของ คุณ แม่  และ ใน 
วาระ เคียว ลัน  คุณ แม่ก็ มี ความ ชื่น ชม ยินดี  ที่ ได้ มี โอกาส ได้ ทำ บญส รำ ง 
กุศล ไว้ มิ ใช่ นอ ย . .  - 

คุณ แม่ ได้ ทำ ตำ เย้ น แบบอ ย่าง ที่คี งาม ไว้ ให้ เบน สม บฅแ ก่ลก หลาย แง่ 
หลา ยม ม ท1 ง ภาย ใน ครอบ กรำ โดย เฉ พา-  และ สง คม มาก มาย  สุด ที่ สก' ลัก 


พรรณนา ให้ กร บถ วน  ล วน เบน แบบอ ย่าง ที่ดี งาม ซึ่ง ลกจุ ะ ได้ จุด จำ และ คำ เนิน 
ตาม จุน กว่า ชีวิต จุะ หา ไม่  เพื่อ เบน การ ทด แทน บญค ณ ของ คุณ แม่ ส่วน หน ง 

คุณ แม่ ได้ จาก ลูก ไปแ ลิว  ลูก ไม่ มี โอกาส อีกแ ลิว ที่จุะ สนอง คุณ อนยี่ ง 
ใหญ่ ของ คุณ แม่ ได้ เพียง พอ ใน ชีวิฅ ขอ งก ณ แม่  ฉะ' น น  จึง ขธฅํ้ งใจุ ขอ ประ- 
กอบ กรรมดี ที่ เบน บุญ  เบ็! น กุศล  อ ทิศ ให้ แก่ ควง วิญญาณ อ นเบี่ ยม ไป ควย 
ความ นิ กอ นบ ริ สุทธื้  ความ เมตตา ปรานี อ น ใหญ่ ย็่งข อง คุณ แม่  ขอด วง วิญ- 
ญาณ ของ คุณ แม่  แม้ จุะ ได้ ไป สถิฅ อยู่  ณ  วิ มา ณใค  จุง ได้ ร' บ กุศล ผล บุญ 
ที่งห ลาย ที่ ลูก ได้ บำเพ็ญ มา แล วกั๊ดี  และ จุ'  ก่ได้ บำเพ็ญ ต่อ ไป ก็ดี  รวม ท8 ง กุศล 
ผล บุญ ที่ คุณ แม่ ได้ ทำ ไว้ แล วอ ย่าง มาก มาย ใน ชีวิต ของ คุณ แม่  จุงเ บ็1 น อำนาจ 
หนุน นำ ให้ ควง วิญญาณ ของ คุณ แม่ อ น เบ็๋น สุด ที่ ร, กที่บุ ชา ของ ลูก  ได้ ประสบ 
แต่ ความ สุข ใน สม ปราย ภพ เถิด. 

ล กน ฮง ฟิผ แม่ 


คำ ไว้ อา ล้ฮ 


เมื่อ ตน เดือน มีนาคม  ๒๕® ๖  กณ หญิง  อารี  สุ ต* น ตา นนท์  ได้ ขอ 
ให้ ขา พ เจา เขียน  คำ ไว้ อา ล ย  เนื่อง ใน งาน ฌา ปน กิจ ศพ มาร คา  คือ  คุณ พี 
ประ พี น ธ  พิมล เสนี  และ ข่า พ เจ่า ก็ ยิน ดืที่ จะ เขียน ให้ ตาม กวา ม ประสงค์ 
เพราะ นอก จาก คุณ พี่  ประ พ้น ธุ  จะ มี^า นะ เบ็่น พี่ สะใภ้ ที่ เคารพ น' บ ถือ ของ 
ขำ พ เจ่า แล่ วิ  ท่าน ย่งมี ความ เม ฅคา อุปการะ ขำ พ เจ่า มาน' บฅ1 ง์แฅ่ กรง ขำ พ เจ่า 
ยง เบน เค็ก อายุ ประมาณ  ๙  ขวบ  เมื่อ จ่า พ เจ่า มา เจ่า ศึกษา ใน โรงเรียน วด 
บวร นิเวศ วิหาร  ซึ่ง ตอง ย่า ย จาก ปาน สามเสน มา อยู่ ก ไ) คุณ พี่  พระ พิมล เส นิ 


ที่ บาน บาง ลำ ภู  คุณ พระ พิมล เส นีเ บน พี่ ชาย กน เดียว ของ จ่า พ เจ่า แก่ กว่า 
จ่า พ เจ่า ประมาณ  ๒๐  บี1  มารดา ของ จ่า พ เจ่า เล่า ให้ พี ง ว่า  เมื่อ ท่าน คลอด 
จ่า พ เจ่า แล่ ว ท่าน ก็ ไม่ สบาย ลุก ขน ไม่ ได้  ไม่ สามารถ จะ เลย งด จ่า พ เจ่า ตาม 
ปรกติ อย่าง มารค าทงํ้ หลาย ได้  คุณ พี่  พระ พิมล เสนี  ตอง ช่วย เหลือ ใน การ 
เลย งด จ่า พ เจ่า มาน บฅง์ แต่ ยํง แบ เบาะ  นบ ว่า เบ็1 น บุญ ของ จ่า พ เจ่า ที่มีพี่ ชาย 
กล่า ยก* บ- พ่อ  กรน เมื่อ คุณ พี่  พระ พิมล เส นิ  ได้ สมรส แล่ วิ  จ่า พ เจ่า ก็ ได้ พี่ สะใภ้ 
ที่มีก วาม เมตตา ช่วย อุปการะ จ่า พ เจ่า มาก จ่าย กบ บุตร ของ ท่าน เอง  จน กระ ท' ง 
จ่า พ เจ่า เติบ โต เบน ผู้ใหญ่  ท1 ง์นื่  นบ ได้ ว่า เบี่น พระ คุณ แก่ จ่า พ เจ่า เบน อย่า งยึง 

เพราะ ฉะ นน  เมื่อ ท่าน ได้ จาก ไป อย่าง ไม่ มี วน กลบ เช่น นื่  จึง ย* งก' วาม 
เศ จ่า โศก เสีย คาย ให้ จ่พเ จ่า เบ็1 นอน มาก  ควย ผล แห่ง เมตตา คุณ อีก ทง บุญ 
กุศล ใค  ‘กุ  ที่ จ่า พ เจ่า และ ญาติ มิตร ท่งห ลาย ไค้ บำเพ็ญ อุทิศ แล่ วิจ่ว ยดืน น  ขอ 
ได้ เบื่ นบ จจ่ย่ ให้ คุณ พี่  ประ พีนธุ  พิมล เสนี  ถึง ซึ่ง สุคติ ใน สม ปราย ภพ  ประสบ 
แต่ กวา มสข  ทุก ประการ. 


พล ไห  ชก ราย ธวิช้ ย  หง สกล 


บูรพา ปีาร ย ใ] 03 ลก 

ผม เบ็น ลูก ที อยู่' ใกล้1 ชิ?' 1 ก*' บ คุณ แม่ มาฅ ง!, เด่ เล็ก  กณแ ม' เลย งด ลูก "I  ทุก กน 
ควย ตน เอง  ไม่ เกย จาง แม่ นม หรือ ขำ ง คน เลย งลก  คณแม ตอง ปภิบ ฅหน็ าที 

^  จุ  &'' 

ทุกอย่าง เพื่อ ลูก  ฅํ้งแ ต่ให้ นม  บอน ขำ ว  ด แล ให้ การ ร’ กษา พยาบาล ยาม เจ็บ บวย 
โค ยใม่ ประสงค์ จะ ขำ ง ใคร ให้ เลย ง แทน  เพราะ คุณ แม่ ต่อ ง การ ให้ ลก เจริญ 
เติบ โต ต่วย นม แม่ แท้  ทุ  คติ ของ คุณ แม่ คือ ลูก เบี่ นก ยิน เลือด กอ นเนื่ อ ของ แม่ 
ต1 ง์แฅ่ แรก เกิด  ลกที่ เจริญ เติบ โฅใ นอ อม แขน ของ แม่  จะ ได้ รบ กวา มอบ อ่น 
ความ สม พ' นธ์ ทาง จิต ใจ ระหว่าง แม่ ก' บลก โดย แน่น แพ้ น  ลก  ทุ  ทุก คน จึง ภมิ ใจ 
ที่ ได้ รบ ความ ร กอ นบ ริสุท ธ และ ความ ดูแล เอาใจ ใส่ โดย ใกล้ ชิด จาก คุณ แม่ ทก 
กน ตง แต่ เกิด มา  จน กระทิง เมื่อ เติบ โต ขั้น  คุณ! เา คุณ แมก เบน ผู้ เสีย สละ ขวน 
ขวา ย หา เงิน ทอง ให้ ลกไ ด้เ ขำ ร' บ การ ศึกษา เล่า เรียน จน สำเร็จ ทุก คน  คุณ แม่ 
เบึน คน ข ย' น่ทำ งาน ขำ น และ เขำ กร' ว' ทำ อาหาร' ให้ ลูก ควย ตน เอง  เบน ผู้ ม่ธย่ สค์ 
กระเหม็ด กระแหม่ และ พยายาม ทำ ทุกอย่าง เพื่อ ความ ผาสุก ของ ลูก ทุ  โดย 
ไม่ รบกวน ผ้อืน  ชีวิต ของ คุณ แม่ จึง ไม่ ค่อย ม เวลา ว่  าง ได้ พก ผ่อน หรือ ไป 
เที่ยว เตร่ เหมือน ผ้อื่น  เพราะ ต่อ ง การ ใช้ เวลา อยู่ กบ งาน บาน และ เหน็ด เหนื่อย 
เพื่อ ความ อย่ดี กิน ดี ของ ลกทุ กอ น  ลูก  ๆ  กลบ จาก โรงเรียน หรือ จาก สถาน ที่ 
ทำ งาน จะ ต่! อ์ง พบ กบ อาหาร หรือ ขน1 ม ซึ่ง' ทำ' จาก ผมือ คุณ แ: ม่ท ก' วน  ความ 
เหน็ด เหนื่อย ที่ลก ได้ รบ จะ ห'1 ย' โป!' อ ยสนเ ชิ'3 เที่อ อล่ทํ อึ’31 ดี1 น  เพราะ คุณ แม่ 
ได้ เตรียม ท กอ ย่าง ไว้ ให้ พขํ อม  หาก ลูก ปฏิเสธ ไม่ รบ ประทาน อาหาร ที่ คุณ แม่ 
ทำ ให้  คุณ แมก จะ เสียใจ และ ผิด หขํง  หาก ลูก คน ใด เจ็บ ห่วย  คุณ แมก จะ มี 
ความ ทุกข์ วิตก ห่วงใย  และ เผา รก ษาพ ยา บาล ใกล้ ชิด โดย ไม่ ทอ คที่ง  แม้ จะ 


ฅอง เขา โรง' พยาบาล ท่าน ก็ จะ ตาม ไ ปเ ยี่ ยม เยี ย' นคแลอ ย่  จน หาย บ่1 วย  มี ลูก 
บาง คนฅ อง จาก บาน ไป อยู่ ต่าง ประเทศ ที่ ห่าง ไกล เบ็1 น เวลา นาน  ‘ๆ  คุณ แม่ ก็ 
เผา เบ็ น' ห่วงใย และ กอย ฅิค ต่อ สอบ ถาม ข่าว คราว ทกข์ ส ขอย่ เสมอ ฌ็1 น ประจำ 
เพราะ ท่าน ฅอง การ ให้ ลก  ‘คุ  ทุก กน อย่ ใกล้ ชิด ก' บพ่อ แม่ พ ร่อ ม หนำ  ท่าน พูด 
อยู่ เสมอ ว่า เมื่อ มี ลูก หลาน อช่ ใกล้ ชิด ก็ เท่า ก* บเบื น อาหาร ทาง ใจ  เพรา ะ ลูก 
เบน ความ ห ว, ง และ เบน ควง ใจ ของ พ่อ แม่  ทำ ให้ ท่าน มี ความ สข กาย สุข ใจ และ 
มี อายุ ยืน ยาว นาน  คุณ แม่ เบน ผ้ เคร่ง ครํค ใน พระ พุทธ ศาสนา และ ไ ปวด เพี่อ 
พง พระ ธรรม เทศนา เบน ประจำ คลอด จน ใส่ บาตร ทุก เช็า เบน กิจ วตร  และ 
ได้ บริจาค ท รพย์ สิน สร่าง อาการ และ ทำนุ บำรุง ว ด วา อาราม ใน พระ พุทธ ศาสนา 
หลาย แห่ง อยู่ เบ็เ น นิจ สิน  พระ คุณ ของ คุณ แม่น อก จาก ที่ กล่าว มา แลํว ท่าน ยิง 
เพียบ พร อม ไป ด วย คุณธรรม ประจำ ใจ และ พน พรหม ของ ลูก รวม  ๔  ประการ 
คือ  เม ฅฅา  กร ณา  มุทิตา  และ อุเบกขา  ซึ่ง เบน ผล ให้ ลูก ‘คุ  ทุก  กน มี ความ 
สำเร็จ กาว หนำ ใน การ ดำรง ชีวิต และ ความ เจริญ ใน หนำ ที่ ราชการ เพี่อ เบน 
เกียรติ ประ' วฅ แก่, วงศ์ สกล ตลอด มา 

ก ณ แม่ ได้' จาก' ใป แล่ ว่ฅํ้ง แต่, วน' ที่  ๑ ๔  มีนาคม  ๒๕๑๕  แต่ กุศล กรรม 
และ ความ เมตตา ปรานี  ตลอด จน ผล บุญ กศล ที่ คุณ แม่ ได้ บำเพ็ญ และ บริจาค 
ให้ แก' ลกห ลาน อย่ต ลอด มา  จะ จารึก อยู่ กบ ดวง ใจ ของ ลูก ทุก คน ไม่ มีวไ เอ้ บสญ 
ลกท ก คน สำนึก ใน พระ คุณ อ น ใหญ่ หลวง ที่ คุณ แม่ ได้ สร่าง ไว้  จึง ขอ น้อม จิต 
อธิ ษ 3 านข อ ให้ ดวง วิญญาณ คุณ แม่ อ้น เบน บูรพาจารย์ ของ ลูก  จง เบื นสข ใน 
สุคติ ภพ และ เบี่น พรหม ของ ลูก หลาน สืบ ไป ชว้นิ ร่น ดร. 

“ลก คน หน ง ของ คณแ ม, 


คุณ พี่ ประ พนธุ  พิมล เสนี  เบ่น ญาติ ผ้ให ญ' ที่ติฉ นรก และ เคารพ มาก 
ท่าน อุปการะ ดิฉน และ กรอบ กรำ โดย สมื่า เสมอ โดย เต็ม ใจ  เมื่อ คิฉน ยง ชอบ 
ฅ๊กฅ า  ท่าน ไค้ ส่ง ตุ๊กตา ที่ ท่าน ทำ เอง ควย กระ คา ษ ฟาง  มี ผม จก บก บี่น แพรว 
พราว  มี ท่า ต่างๆ ไป ให้ ที่ บ่า น ถนน ติ ทอง หลาย ตำ  คณพี่ พระ พิมล  และ 
คุณ พี่เพ็ ชร  (นอง ชาย ของ ท่าน)  ไป หา คุณ พ่อ คิฉน เสมอ  สอง ท่าน นก็มี 
ของ ให้ ดิฉํน  เบน ของ ชำร่วย จาก งาน มงคล ต่าง ‘ๆ  เวลา นนที่ บ่า นของ ท่าน 
ยำ ไม่ มี เด็ก ทื่จะ พอ ใจ ของ เหล่า น น  มี  คุณ หญิง อารี  สต ไ เฅา นนท์  ก็ เล็ก มาก 
ยง เล่น ไม่ เบน  ต่อม าคิฉ น มา อยู่ ถนน รอง เมือง  เรา เบี่ค รวจ นก ล่า ย บ่า น 
เดียว กน  สอง บ่า น นืก็ สนิท กิน มาก เบน ธรรมดา  เรื่อง ทะเลาะ ไม่ เกย มี  คิฉน 
เหม็น ดอก มะ ตน  ท่าน ก็ อุตส่าห์ ตด ให้'  หลาน อารี ลก สาว ท่าน ไค้ เล่น และ คุย 
กบ คิฉน มากกว่า หลาน คน อื่นๆ  หลานๆ ทุก กน น่า รำ ท งนน  เรา มี ความ 
สขฅ ลอด เวลา  คิฉ น' รอน โรง สง กะ สี, ท่าน ก็รือ ออก ให้  เมื่อ ลกข อง ดิฉไ เอา ยุ 
๔- ๕  เดือน  ตำ คิฉ น' จบ' ไข้ อยู่  ๒  วน  ท่าน มา ขน เบาะ และ- รบ ล กดิฉํ น่ไป เลํ้ ยง 
ที่ บ่า น จน ดิฉไ เหา ย จึง ส่ง คืน  เบ1 นพี่ที่ ดิฉน คิด ถึง มากกว่า พี่ อื่น  ๆ  ท่าน ก็ คิด ถึง 
ติฉํน มาก  เวลา ดิฉน ท่า บุญ ที บาน  ท่าน เบน แม่ แรง เอก ช่วย ท่า อาหาร  และ 
มา ช่วย ที บาน ฅล อ1 ตเ' ว ลา  เม อ ทาน ชรา และ ไม่ ค่อย สบาย ก ไค้ มา  เยี ยม ถึง บ่า น 
สนาม เบา หลาย กรง  มี ของ อะไร ก จะ ให้ ติฉน  ระยะ หล งนํ้ดิ ฉไ เมีธ ระ 
มาก ไม่ ค่อย จะ ไค้ ไป หา ท่าน รู้สึก เบ็น ห่วง  คิด ถึง  และ เสียใจ ไม่ ใช่ นอ ย  ท่าน 
ต ใ 3 ใจ ทำ แต่ สื่งที่ เบน กุศล ผล บุญ1 ของ' ท่าน  ชอง คุณ บ่า มาร คา ของ ท่าน  ของ 
ญาติ  และ กรอบ ครำ ของ ท่าน หา ที่ติมิ ไค้  ท่า ให้ ท่าน และ วงศ์ สกล ของ ท่าน 


มี ความ เจริญ รุ่งเรือง  ควร เบ็๋น ต วอ ย่าง ที่ดี โดย แท้  ดิฉน ตง ใจ อุทิศ กุศล 
ส่วน ทคิฉ น บำเพ็ญ ให้ ท่าน เสมอ มา และ จะ อุทิศ ตลอด ไป  ขอ ให้ ท่าน ไค้ ริบ 
สม ความ ตง, ใจ ของ ดิฉน  และ ให้ ท่าน ไค้ ไป อย่ที่ ที่มีค วาม พอ ใจ อย่าง พร อม 
เพรียง โดย แท้ จริง  สม ด้ง ความ ประสงค์ ของ ท่าน และ ลกห ลาน  ญาติ มิตร  ชํ่ว 
ก ปก' ลป เถิด  ความ ดี ของ ท่าน น น  ถา จะ กล่าว ให้ หมด จริง  ‘กุ  แล่ วดี ย" งมี อีก 
เหลือ ท จะ กล่าว ใน ท้น ท8 ง หมด ไค้. 


หยาด  หง สกล 


“แม้ ความ พล* ค พราก จะ เบ็น ธรรมดา ของ โลก มนุษย์ 
‘ธรรม คา’  เมื่อ เกิด ขน ก ไ) บุคคล ผ้เบ็่ นที' รก ยี่ ง” 


แต่ จะ ไม้ เบน 


แม้ จะ ทราบ ว่า  คุณ ยาย ได้ หลุค พน จาก หวง กรรม ของ โลก มนุษย์ แล ว 
แต่ก็ ย' ง ใคร่ จะ ได้ พร ใด ที่ ประ สิทธื้ ประสาท ให้ คุณ ยาย ได้ อยู่ เบน ร่ม โพ ธี้ร่ม ไทร 
ต่อ ไป  ควย ว่า ความ รก  ความ เม ฅฅา  ที่คณ ยาย มอบ ให้ นน  จะ หา ใด มา เปรียบ 
ได้ ยาก น* ก 


แม้ จะ ร่า ลึก ถึง พระ คุณ อนยี่ ง ใหญ่ ของ คุณ ยาย  แฅ่ก็ สุด จะ หา สี่ง ใด มา 
ทด แทน พระ คุณ นน ได้  นอก จาก จะ ขอ ต งม’ นอ ย่ใน ความ ดี และ อุท้ค ผล 
กรรม ด้น น เบน เครื่อง ช่วย หนุน นำ ให้ คุณ ยาย ได้ ประสบ ความ สุข สงบ ที่แท้ จริง 
ควย  เทอญ. 
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